取扱説明書 


センサ-オーブンレンジ I 家庭用 

品番 EMO-C1GA 





已 0- 巨 OHz 共用_ 

上手に使って上手に節電 
♦待機時消費電カゼ nw 

使用していないとさに、自動的に電源び切れる 
機能です。 

ドアを1砂上開けると電源び入ります。 
詳しくは10ページをお読みください。 


お買い上げまことにありびとうございました。 

♦ご使用前に、この r クッキングガイド-取扱説明書」と 
添付の「保証書」をよくお読みいたださ、「クッキング 
ガイド-取扱説明書」に従って正しくお使いください。 
•お読みになった後は、いつでも取り出せるところに 
「な証書」ととちに大切に保管してください。 








































ヘルシー面で 


霖気の力でおいしく 

スチームオーブン 

角皿から発生した蒸気で食品を 
包み込み調理します。 


油を落としてお力 QiJ - 

ヘルシーグリル 

角皿の溝にホ分なミ由を落として 
ヘルシーに調理でさます。 




クッキング容器で 


手軽でヘルシー 

麵卜：7ぶを; II 操の煮もの 

ほ力 nu —な春雨スープ、食物繊維 
豊富な野菜料理を簡単に作れます。 



たまご春雨スープ 野菜のコンソメ煮 


重量センサー搭載 

食品と容器の重さを検巧して、ごはん-おかず-飲み物のあたためや解凍などび 
時間-グラム合わせなしで簡単にでをます。 

便利なお手入れ機能 

庫内の脱臭をしたり、スチームを使って庫内のちれを落としやすくすることびでをます。 



加熱び終了すると、メ□ディび鳴ってお知5せします。 

♦ブヴー音に切り換えたり、終了音を消したりすることびできます。 

表示部びの」のときに、 【温度/仕上り調節】 の m キーを3砂間キ甲して切り換えてください。 

この操作をするたびに、ブヴー音一消音ーメ□ディの順に切り換わります。 

t _ I 

切り換わったとさの合図 

ピー……ブヴー音 ピッピッ……消音 ドミソ（メ□ディ）……メ□ディ 

♦停電やさし込みプラグを巧いたとさち設定は変わりません。 

♦消音に切り換えた場合は、予熱終了時のブヴーや加熱終了後已分間のお忘れ防止ブヴーを鳴りません。 


お,巧れ防止 

♦加熱終了後ドアを開けないときは、]分ごとにブヴーび鳴り食品の出し忘れをお知らせします。 
(終了後約5分間） 


庫内のにおいが気になるときは 


♦回転受台だけを庫内にセツトし、カラ焼き（脱臭）をしてください。10ぺージ 




















ち<じ 


こんなとをは 

お料理びラまくできない- 
故障かな？と思った日.'' 

お手入れのしかた . 

アフターサービスについて 


手動加熱 

レンジ . 

才ーブン . 

グリル . 


自動加熱 

1 あたため/2 解凍あたため 

自到；>^三ユ-見 . 

3お弁当 . 

4牛乳/已コーヒー . 

己 I スト . 

7フライ . 

1已 -17 スチームオーブン''' 
] 8解凍 . 


ご巧用則に 

ま全上のごを意 

※必ずお守りください！ 
各部のなまえとはた日さ- 

付属品の使いかた . 

初めてお使いになる前に -’ 
使える容器-使えない容器 
使用上のごを意 . 


-編ちくじ 


メニニ 


ぺージ 


※デモの解除のしかた 


電子レンジ加熱 

電波の性質 

参を品や水分に吸収 
されます。 

参陶磁器やガラスな 
どは通り抜けます。 
•金属に反射しまず。 

電波で加熱します。 

コツ 

• 加熱時間は、加熱前の食品の温度や種類、 
辭度によって変わります。 

• 食品の分量び2倍になると、加熱時間は 
2倍弱になります。 


オーブン加熱 



上下のヒーターで食品を包み込む 
よ5にして'規き上げます。 

参メニューにより、丸皿を使用します。 

<モ熱あり> 

♦あらかじめ庫内の温度をあたためてから 
食品を入れて焼を上げます。 

<モ熱なし> 

♦予熱をしないで焼さ上げます。 

♦このクッキングガイドのメニューは 
モ熱なしです。 

コッ 

•お菓子作りは、な料の計量をしっかりとし、 
お-大ささ-厚みをそろえます。 

グリル加熱 


上下のヒーターで食品の表面に 
焦げめをつけます。 

• トーストやおをちのとさは、回転受台を 
使用します。 

コッ 

•素材の種類や鮮度、脂ののりなどによって 
焦げかたびをわります。 

様テを見なびら加熱して < ださい。 



こんなとキしは 

8 0 3 0 
2 3 3 5 


手動加熱 

2 5 7 
2 2 2 


自動加熱 


35678901 
_— _— _— _— _— _— 2 2 


ご使用前に 

3 7 9 0 12 
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まを上のごを意 Lif 、 ずお守りください! 


このミ主意事項は、製品を安全に正しく 
お使いいただを、危害や損害を防ぐた 
めに記号などを使って説明しています。 
必ず守ってください。 


ご巧巧前に 
ま全上のご'ま意 

(3 〜6ぺージ）を 
よくお読みのうえ、 
正しくお使いください。 



A 危険 
A 警告 
A ま意 

V 


誤った取り扱いをしたときに、死 t や重傷 
を負ラ危険性びきわめて高いもの 

誤った取り扱いをしたとをに、死 t や重傷 
を負ラ可能性びあるもの 

誤った取り扱いをしたとさに、使用者び傷害 
や物的損害をこうむる可能性びあるちの 


絵表示の例 


0 

絶対にしてはいけない「禁止」の内容 

〇 

必ずおこなっていたださたい「指示」の内容 

A その他の「指示」の内容 

W 参の中に具体的な指示内容び描かれています。 


A ち除 


絶対にキャビネットをはずさない 
また、分解•改造-修理をしない 

分お禁止 

♦乂災-感電-けびの 
原因になります。 

参修理はお買い上げ 
販売店にご相談 
<ださい。 


0 レンジ本体の穴やすき間、 

吸気□-排気□に、指やピン- 
禁止 針金-金属物などの異物を入れない 

♦感電-異常動作-けび-故障のおそれびあります。 





A 警告 

^ 燃えやすい物や熱に弱い物を近づけない 

>〇/ •たたみ、じゆ5たん、テーブルク□ス、プラスチックなど®上に置いた0、1^1 \阶 

禁止 力ーテンやスプレーちなどを近づけないでください。 ML - 一一 >11 '1 

参オーブン-グリル加熱のとさ、高温で引义-破契ずるおそれびあります。 

家電製品の上にち置かない 1 

♦家電製品の天面びプラスチック製のをのびあります。 づご 

その場合、オーブン-グ U ル加熱のとさ、高温でをお-変色するおそれびありまず。 

※ただし、当社を凍冷蔵庫（耐熱100むテーブルのちの）の上には置くことびでさます。 
•電子レンジ転倒防止金具（別売品部品番号6 17-207 -日 744) を使用してください。 

♦詳しくは、電モレンジ転倒防止金具のお付説明書を参照ください。 

《この転倒防止金具は簡易的な固定であり化震対応ではありません。 


/ CN 子供だけで使わせない 

幼巧の手の届く所では使わない 

禁4 ♦やけど.感電' けびのおそれびあります。 

^ 電源コードを傷つけない 

♦加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり、 
禁止 ねじったり、まねたりしないでください。 

♦重い物をのせたり、はさみ込んだりしない 
で < ださい。 

参電源コードび破損し、乂災-感電の原因 
になります。 

J 

A さし込みプラグの刃や刃の取り付け 
V 面に付いたほこりは、ふき取る 

g ミミを♦火災の原因になります。 

、ふを取る 
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» つづく 


A 警告 


© アースを 確実に取り付ける 

参故障や漏電のとさに感電するおそれびあ 
ァ-ス線 ります。 

接続 


ご家庭のアース SSW きコンセントを使うとさ 


アース線びレンジ本体 
後面のアース端テ（ネジ） 
にお実に取り付けられ 
ていることを確認する。 


2. アース線の先端の被覆を 
取りはずし、お線をアー 
ス端モ付さコンセントに 
確実に固定する。 

アース線の先端が’ 
コンセントに軸れ 
ないよラにごミ主意 
<ださい。 



/取りはずす 



アース端子付さ 
二!ンセント 


(アースの取り付け方法） 

♦アースを取り付けたり、はずしたりするとをは、 
必ずさし込みプラグをコンセントから抜いてく 
ださい。 

参アース線はレンジ本体後面のアース端子（ネジ） 
に取り付けてあります。 

ご家庭にアース5献巧ゴさコンセントびないとき 

♦販売店または電気工事店にご相談<ださい。 

(本体価格には工事費は含まれていません。） 
♦アース棒（別売品部品ま号 アース S テへ 

617-139-7093)^ 


ご使用 < ださい。 
♦湿気のある場所に 
埋め込みます。 


アース 線- 


40 cmliLh 1 


アース 棒 


ご注意 

次のような所へは絶対に取り付 I ブないでください。 
♦ガス管（ガスもれや爆発'引火のおそれびあります。） 
♦水道管（完全なアースびでをません。） 
•電話のアース線や避雷針(落雷のとさ危険です。） 


アース線びはずれたり、ゆるんでいないか、とをどを点検してください。 


※巧の場合は、アースエ事 （ D 種接地工事） 

をするよラ法律で義務付け日れています。 

•湿気のをい場所 

参か気のある場所 

例）食堂のかま場 

漏電しゃ断器の取り付けち義務付けられています。 

±間-コンク U - 卜床 

例）魚屋の洗い場など水を扱ラ所 

ミ酉-しょラゆなどの醒造-貯蔵所 

水滴の飛び散る所 

地下室のよラに、結露び起をやすい所 


〇 定格1已 ALU 上-交流1 00 V の 
コンセントを単独で使う 

100 V - ♦タコ足配線や延長コードは使わないで 

1 已 Ali (上の ^ド’寸 I 、 

ンゎ、ノ 、ノ ししし〇 

を使田 ♦同じコンセントで他の電気製品を 

使わないで < ださい。 

参電源コードやコンセントび異常発熱し、 
発乂や感電の原因になります。 


0 いたんだ電源コードやさし込みプラグ、 
差し込みがゆるいコンセントは使わない 

参さし込みプラグは根元まで確実に 
差し込んでください。 

参感電•ショート.発乂の原因になります。 


を 


お手入れは、さし込みプラグを 
巧いてか!5行う 

♦感電やけびのおそれびあります。 


0 加熱中にさし込みプラグを 
巧き差ししない 

♦感電•火災の原因になりまず。 


0 めれた手でさし込みプラグを 
巧き差ししない 

♦感電するおそれびあります。 


ご使用前に ま全上のごを意 
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のつづき 


A 注意 


〇 

壁などから 
離す 


壁などむ'！5離す （吸気□■排気□をふさびない） 


2 日 cmlU 上 


上…2日 cm 似上後…1 Ocmli (上左ち…日 cmiiLb 
※窓ガラスからは 20 cm じ(上離してください。 
(窓ガラスが割れるおそれがあります。） 


>まわりを密閉した状態にしないでください。 

過熱して発火するおそれがあります。また、放熱や排気による 
壁の巧れ-変色-結露-故障の原因になります。 



己巳 miU_b 

な 


1 OcmULb 
が 

戸 

/己 cmULb 

消防法基準適合組込お 


^ 火気の近くや熱気•蒸気•水などの 
〇/かかる場所に置かない 

禁止 •感電■漏電.故障の原因になりまず。 

A 水平で丈夫な場巧に置く 

•麵 '酷.レンジ本体の落下の 

7 j < 平な場所 原因になりまず。 

に置く 

A さし込みプラグを巧くときは、 

V 電源]-ドを持たずに 

プラグを 巧端のさし込みプラグを持って抜く 

|<^ ♦感電■ショート-発火するおそれび 
あります。 

^ 長期間使わないときは、 

^ さし込みプラグを巧く 

2责グを♦絶縁劣化による感電や漏電乂災の 
原因になります。 

^ 電源コ-ドは排気□や 

温度の高い部分に近づけない 

•熱器具にを近づけないでください。 

参义災'感電の原因になります。 

A 庫内の包装材は使用前に取り出ず 

誠げ•勁ミ•散のがれがあります。 

包装材は 
取り出す 

^ ドアに無理な力を加えない 

♦レンジ本体び倒れたり、落下したり、 

禁止 電波ちれによる障害び起さるおそれび 

ります。 。ク 

^ /f た■^ジ TTn 

ベ'、レンジ本体が転倒-落下した場合は 
^ が部に損傷がなくても使用しない 

♦感電や電波ちれのおそれびあります。 
♦お買い上げ販売店にごネ目談くださし、。 


^ ドアに物をはさんだまま加熱しない 

♦電波をれによる障害び起さるおそれび 
禁止 あります。 

斗知 

/ r \ 上に物を置かない 

参巧をかぶせたり、シートなどを 
禁止 貼ったりをしないでください。 

•過熱して焦げたり、変お-発火の 
おそれびあ0ます。 

^ 食品や調味料などを庫内に 
>0/入れたままにしない 

♦食品の収納庫として使用しないでください。 
参間違って運転し、発火•义災のおそれび 
あります。 

^ 殺菌•消毒や巧類の乾燥など 
じソ調 SL ソがに使用しない 

•過熱や異常動作して、発乂 ■やけどの 
おそれびあ0ます。 

丸皿に衝撃を加えない 

♦を品の出し入れのときに、丸皿のふちに当て 
たり、落としたりしないでください。また、 
容器を引をずって取り出さないでください。 
♦丸皿びはずれたり、破損して、けびの 
おそれびあります。 

A お手入れは、レンジ本体が 

W さめてから行う 

す体♦やけどのおそれびあります。 

/ C 、 庫内や付属品に食品カスなどび 
付いたまま加熱しない 

禁と •火巧や発火、焦げる原因になります。 


お願いテレビ*ラジオ*アンテナ線からは 3 mL ソ上離す 

-♦映像び乱れたり、雑音び入るおそれびあります。 


己 






























A 注意 

食品や飲み物などを加熱しずざない 

/ r \ 庫内の食品び燃え出したときは 
じソドアを開けない 

禁止 ♦開けると空気び入り、勢いよく燃えて 
しまラおそれびあ 0 ます。 

1. 【とりけし】キーを押し、運転を止めてから 
さし込みプラグを抜く。 

食品（とくに天ぷらやフライなど） 

♦発煙 • 発乂の原因になります。 

牛乳、豆睾し、コーヒー、ココア、をク1」ーム、 
油脂分のをい液体やお酒、水など 

♦加熱中や加熱を食品を取り出すときに 
テーブルに置いたり、異物び入るなど 
( J 衝撃を受けると、突然飛び散り(突沸)、 
やけどのおそれびあ0ます。 

♦飲み物は加熱前にかき混ぜまず。 

※加熱しすざたときは、かし時間をおいて、 

庫内から取り出してください。 

※少量の食品は、自動で加熱せず、手動で様テを 
見なびら加熱してください。 

2. レンジ本体から燃えやすい物を離し、 

乂び消えるのを待つ。 

(火び消えないとさは、水か消火器で消す。） 

i 

そのまま使用しないで、必ずお買い上げ販売店に 
ご相談ください。 

加熱中や加熱後しば5くは、高温部 
^ (レンジ本体•ドア-庫内など）や 
掛嶋止 付属品に触れない 

(ただし、八ンドル • 操作部は除く。） 

•高温のため、やけどのおそれびあります。 
♦電子レンジ加熱の場合ち高温になること 
びあ 0 ます。 

食品や付属品の出し入れは 

市販の厚手の = トンやふさんなどを使ラ 

参 5 トンやふさんび水やミ由でめれたとさや 
布地び破れた状態では使用しないで 
<ださい。やけどのおそれびあ 0 ます。 

^ 使用するキーを間違えない 

>0/ ♦仕上りび悪くなる原因になります。 

禁止 ♦加熱しすぎて、焦げ' 発火 .乂災の原因 
になります。 

参飲み物を【あたため】で加熱すると、 

沸とうしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれびあります。 

C 電子レンジ加熱のとさ ） 

殻や膜のある食品は、 

殻を取るか切れめを入れる 

殻を取る•栗-ざんなん-ソーセージ-いかなどは 
か切れめ 破裂して、やけど-けびのおそれび 
を入れる ありまホ 

/ r \ 卵は、そのまま加熱しない 

破裂して、やけど•けがのおそれがありまず。 

禁止 ♦卵はよく割りほぐしてから加熱してください。 

♦ゆで卵を作ったり、あたためたりを 
しないでください。 

♦おでんの卵やラずらの卵、ゆで卵を使った 
フライ類、目玉焼を、魚の白モなどを 
加熱しないでください。 

^ 金属製容器や金串などは使用しない 

1 V •庫内壁面やファインダなどに独れると、 

火巧び出てファインダび割れるおそれび 
あります。 

•アル 5 で加工した紙箱やバック、テープ 
などを使用しないでください。 

火巧や発火のおそれびあります。 

•金銀模様のある容器ち使用しないで 
ください。器を傷めたり、火巧び出る 
おそれびありまず。 

A びんや密封性の高い容器の 

V ふたや柱は、はずす 

曾逆曾 ♦容器び破裂して、やけど .けげの 
おそれびあります。 

/Ov 付属の角皿は使用しない 

•义巧び出て、ち皿び破損したり、 

禁止 庫内側面に巧びあいたり、 

故障するおそれびあります。 

A ラップをはずすときは、蒸気の熱にミ主意する 

•蒸気び-気に出て、やけどのおそれび 

ラッづを 姐 0 な^ 9 。 

はずす と•容器ち熱くなつていることが 
夏 1霉気 友るのでご注意 < ださい。 

V '一 

^ 脱酸素剤や乾燥剤を入れたまま 
じゾ加熱しない 

禁 A •燃えるおそれびあります。 

J 


お願い I 無線 LAN のごを意 

-1 ♦無線 LAN の電波は、電子レンジと同じ周波数を使っているものびあります。そのため、電モレンジ 

の近くでは通信性能び劣化することびあります。無線 LAN 機器の取扱説明書などをご覧ください。 
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ご使用前に ま全上のご注意 




る部のなまえとはた 5 を 


てさし觀プラタ 


品番表巧 



(2\ンドル 


〔回拓受台(付属品) 


>庫内は抗菌ブラックコーテイング 
をしています。 


〔キヤビ ネット 1食 巧巧) •加熱中点巧しまず。 

岡 〔ファインダ) 脚 履 屑!) 防 8ぺージ 
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が 


か 


操作部 



® と。けじ- (D 



8春雨 スープ wBSEBiBi 

9ちま臟の就の に塩 きま巧魚の巧イ峭し 
10ラーメン 13さばの塩巧き 16ホイルケーキ 
11バスタ 14焼きとリ 17プリン 


レンジ 

痛)ン 

ヴリル 

18 

解凍 

10お 

1分 

10秒 


囚 

お手入れ-- 

温ち/化上り調節 

脱臭/庫内 




• このイラストは標準タイプのちのです。 
お買い上げの商品によりデヴインび 
をわりますび、キーのなまえや操作は 
同じです。 

参上記の画面は、全て表示させた状態です。 


①表示部 

参加熱コース-加熱の残り時間-オーブン温度 
キーの番号などを表示します。 


表お部に r 換気」のノ く一び点灯しているとき 
防31ぺージ 


( D あたため-スタートキー 

♦加熱をはじめるとさに使います。 

途中でドアを開け、再び加熱をはじめるとを 
を使います。 

• ごはんやおかずをあたためるとさに使います。 
<あたため、解凍あたため（自動キー）> 
防] 3、14ぺージ 


※牛乳.コーヒー.水などのあたためは 【4牛 
乳】【5コーヒー】 キーで加熱してください。 
おミ酉や豆罕 L のあたためは 【レンジ600 W 】 で 
様テを見なびら加熱してください。 
【あたため-スタート】 キーで加熱すると、 
沸とラしたり、庫内から取り出した後に 
突沸してやけどのおそれびあります。 


⑥とりけしキー 

参押し間違えたとをや途中で加熱をやめたい 
ときに使います。 

の自動キ ー3 〜18 

防1巳〜21ぺージ 

( D 手動キー 防22〜27ぺージ 

⑥時間キー （10 分’1分’10秒） 

• 加熱時間を合わせるとさに使います。 

• キーを巧ずごとに、1〇分単位 ■ 1分単位- 
10秒単位で増えていさます。 

(キーを押し続けてち変わります。） 

③通度/仕上り調節キー 

参オーブン温度を合わせるとさに使います。 


] を押ずと数字び増え 、I ▼ I を押すと 


減っていをます。 

(キーを押し続けてををわります。） 

•自動加熱のとさ、調理の仕上りを調節する 
場合に使います。 

(手動のとをはできません。） KT ] 已ぺージ 

④お手入れキー 

• 庫内のカラ焼さ（脱臭）や掃除をするとをに使 
います。防1 a 33〜34ぺージ 


ご使用前に 各部のなまえとはた5キ J 
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付属品のほいかた 


はじめに 
付属品の確認を 
して < ださい。 




♦付属品は一度よく洗ってからご使用ください。 


付属品 


ほいかた 


野レ s 


才ーブン加激 


グ U ル加親 


卜ースト 

クッキー スポンジトキおもち 

など など など 


i! り 


クツキンク容器ラーメン、パスタなどの自動調理の 
( 1 個）ときに使いまず。 

•容器の内側に2日日 m し4日日のし 
日日日 mL のラインが入っていまず。 

600 mL 
400 mL 
200 mL 




使えまず 

〇 


使えません 使えません使えません 

XXX 


使えません 

X 


♦オーブン使用後など、庫内び高温 
になっているとをは使用しないで 
ください。 


回碳台… 卽 ；;溫韻 r ず。 

さちんとはめ 軸 


込みます。 


使えます 

〇 


使えます 使えまず 使えまず 

〇 〇 〇 


使えまず 

〇 


夕ーンテーブル 
(丸皿） （けの 




オーブンち皿 

(ち皿）（けの 



電子レンジ(あたためや解まなど） 
オーブンなどに使いまず。 

♦回転受台の上に、 

びたつかないよラに 
セットします。 

>加熱中、ちまたは左に回転し、 

力臟をもとの位置に戻って止まります。 
参テーブルなどに置くときは、必ず 
鍋敷きなどの上に置いてくださし、。 

く才ーブン、ヘルシーと刻印しています。〉 

オーブン面 

クッキー、□—ルパンなどの才ーブン 
調理のときに使いまず。 

ヘルシー面 

巧きとりなどのグリル調理のときに 
使いまず。 

♦角皿受けに傾か 
ないよラに水平 
にセツトします。 


使えまず 

〇 


巧えません 

X 


使えません 使えます 使えません 

X 〇 X 


使えます 

〇 


使えません 

X 


使えません 

X 


使えません 

X 


使えまず 

〇 


オーブン面 

刻印 


ヘルシー面 

刻印 



ち皿受け 


回転受台 


•ち皿は、巿販の厚手の S トンやふきんなどを使って、 

刻印部分を持って取り出してください。 

S トンやふきんが水や油でめれたとをや、巧地が破れた状態では 
使用しないでください。（やけどのおそれびありまず。） 



本書<クッキングガイド•取巧説明書> (1 刪/保証書り做 


※ミトン翊リ売品鄉品番号 617-21 己- 0092) として扱ってしほす。お買いホめの際は、販売店にご相談ください。 


♦電子レンジ加熱のときは、ち皿を庫内に入れないでください。 

义巧が出て、ち皿が破損したり、庫内側面に穴があいたり、故障するおそれがありまず。 
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♦カラ巧き中は煙やにおいが出ることがあるため、必ず換気をしてください。 
(庫内の油を焼いているためで、異常や故障ではありません。） 



さし込みプラグを専用 
コンセントに差し込み、 
ドアを1秒じ(上開ける 

/ S . 

n 

U 



f - N ^ 

_ D の 

表部1 し 「 D 」 か表术され仁とさ ■ 

廊 31 ぺージ 

1 1 

U 

^ - ^ J 


電源び入り、表示部の「□」び 
点滅します。 

「□」の点滅から点灯に変わると、 
ご使用でさます。 


《ドアを開けないと、電源が 
入りません。 


2 


回転受台だけを庫内に 
セツトする 


3 


お手入れ 


を1度巧す 


レンジお凍才ーブングリル 


脱臭/庫巧 


0 


自團弱強換気予熱 


庫内灯びつき、回転受台び回転。 

i ピッ 
加熱開始。 

表示部「オーブン」のノ（一び点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了 (約20分で終了します。） 


※カラ焼き中やカラ焼き後は、しば日く高温部（レンジ本体-ドア•庫内など）に触れないでください。 

♦やけどのおそれびあります。 

•高温になっていますので、八ンドルじ(がには軸れないよラにを意しなびらドアを開け、庫内をさまして 
からお使いください。 

※操作中、表示部に ru 己0」が点滅したときは、ドアを開閉してやり直してください。 


庫内のにおいび気になるときは、庫内びさめてか5ミちれをふき取った後、カラ焼き（脱臭）をしてください。 

氏を お手入れのしかたは 33〜34ぺージ 


待機時消費電カゼロ w について 


使用していないとき、キー操作やドアの開閉がない場合は、省エネのため、自動的に電源 
び切れます。 

♦表示部に「□」のみを表示している場合—約已分後に切れます。 

参表示部にの」 L ソ外を表示している場合—約30分後に切れます。 

※表示部に 「 UOO 」 に0〇」び表示されているときは、電源は切れません。 b ^32 ページ 


電源を入れるとをは 


♦ドアを1秒け上開けてください。（電源び入り、表示部に「□」び点滅し、そのを点なにをわります。） 
• ドアび開いているとをは、1度ドアを閉めてから再度ドアを1秒しソ上開けると電源び入ります。 

♦さし込みプラグを抜いていたときは、コンセントに差し込み、ドアを1秒け上開けてください。 


ネリめておほいになる前に 


※必ず本書に記載している方法でお使いください。 

記載ち法でお使いいただかないと、上手に仕上らなかったり、故障の原因になります。 


化ず庫巧のカラ焼きをする(脱臭) 


J 使用前に 


付属品の使いかた/巧めてお使いになる前に 
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ほえる容巧-ほえない容器 


〇印はほえます。 X 印はほえません。 


( 客巧の種類 

電子レンジ加熱 

ホづン•グリル加熱^ 

耐熱性ガラス容器 

参急に;令やすと割れることびあります。 

〇 

参急にちやずと 
r \ 割れることび 

し一） あります。 


♦ただし、色給つけ、ひび模様、金銀模様のあるも 
^ のは器を傷めたり、义花び出るので使えません。 

W ♦素焼さの陶器など吸水性の高いをのは、熱<な 
ることびあるのでごを意ください。 

•内側に色絵つけ 

A のあるちのは、 

( はげることがあ 
^ るのでさけて< 
ださい。 

耐熱性プラスチック容器 

参耐熱温度び 1 40 °CL ツ上のちのは使えます。 

参熱に弱いふたや密封性の高いふたは、はずして 
お使い < ださい。 

, 参ただし、ゴムパッキンや止め金具のついている 
() ちのは使えません。 

♦時間をかけすざると、変形したり、燃えたりす 
ることびあります。 

♦ただし、砂糖、バター、ミ由を使った料理など高 
温になるを品には使えません。 

•ただし、 オー 
ブン-グリル 
用指定のちの 
は使えます。 

X 

金属製容器-金串 

•アル 5 やホー□一などの金属容器を使えません。 
X 参アル 5 で加工した紙箱やパックなどを火巧び出 
ることびあるので使えません。 

•ただし、取っ手 
r \ が樹脂のもの 
u は熱に弱いた 
めおえません。 

アルミホイル 

♦ただし、電波を反射する性質を利用して、加熱し 
すざる部分をおおラなど、部分的には使えます。 

X このとき、 庫 内壁面やファインダに触れると、 

义巧び出て、ファインダが割れるおそれびある 
のでごま意ください。 防 21 ぺージ 

•焦げめを調節 
' したいときな 
どに使います。 

ラップ嫁 

^参耐熱温度び 14 ぴ CL ツ上のものは使えます。 

〇 ♦砂糖、バター、ミ由を使った料理など高温になる 
を品には使えません。 

X 

J 


V_::::_ I 

どの調理にちほえません。 


f 客巧の種類 

電子レンジ加熱 

ホづン•グリル加熱"] 

耐熱性のないガラス容器 

歸樹 

•カットガラスや強化ガラスち使えません。 

X •ただし、普通のガラスコップは、ミ酉や牛 ¥L を短 
時間あたためる程度には使えます。 

X 

熱に弱いプラスチック容器 

参耐熱温度 1 40 °C 未満のちのや電波で変質ずる 
乂 をの（ポリエチレン、スチロール、メラミン、 

ノ、 フエノール、ユ U ア樹脂など）は、変形したり、 

燃えたりすることびあるので使えません。 

X 


•めりがはげたり、ひび割れ、変色することがあ 
人 0 ます。 

X 

木•竹-紙製品 

[備 

♦特に針金やホッチキスを使っているをのは、 

V そこに電波び集中して、焦げることびあります。 

♦ただし、硫酸紙 

V や耐熱性の加工 
ノ\ を施した紙製品 

は使えます。 J 


《プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 
※な質や耐熱温度びわからない容器はお使いにならないでください。 






ほ用上のごミ主意 


電子レンジ加熱のとき 

オーブン-グリル加熱後は、ドアを 
開けて、庫内を十分さましてか5 
使用する 

•庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップび溶ける 


オーブン-グリル加熱のとき 

ドアの開閉はすばやく、回数は少なくする 

• 庫内の温度び下びり、十分に仕上らない原因に 
なります。 


加熱び終われば、ずぐに食品を取り出ず 

• ホ熱で力臟しずざたり、焦げすざる原因になります。 



自動加熱のときは、次の項目もご注意ください 

本書に記載している材料.分量.調理方法で 

♦ネオ料-分量-調理方法び違ラと、仕上りび悪<な 
る原因になります。 

• 加熱でさる重さを超えているとさや極端に少ない 
とさは、フヴーび已回鳴り、加熱び止まります。 
防32 ぺージ 

• 指定分量！;!がの場合や市販の料理ブックの料理は 
手動で様子を見なびら加熱してください。 

食品を入れ、ドアを閉めて1分む内に 
キーを 押す 

• ドアを閉めて 1 分しソ上過ぎてからキーを押すと、 

表示部に 「U 日 0」び点滅します。 

(食品なしで加熱するのを防ぐための機能です。） 

—ドアを開閉してやり直してください。 

少量の食品や乾燥したものは 
手動で様子を見なび5加熱する 

♦自動で加熱すると、加熱しすぎたり、食品び 
焦げたり、発煙•発义のおそれびあります。 

丸皿を使うときは、回區受台の上に 
びたつかないよラにセツトする 

• 重量センサーを正常に働かせるためでず。 

加熱中にドアを開けない 

♦庫内やを品の温度び下びり、仕上りび悪くなる 
原因になります。 

食品の分量に合った大きさの容器を使用ずる 

♦仕上りび悪くなる原因になります。 

参を品に巧して容器び重すざると加熱しずぎになりま 
す。また、容器び軽すざると加熱不足となります。 
極端に軽い容器（紙やプラスチックなどの容器） 
や極端に重い容器を使用しないでください。 

加熱終了後、加熱を追加するときは 
手動で様子を見なび5加熱する 

• 自動加熱で追加ずると、加熱しずざるおそれびあります。 


加熱後、付属品や容器などを急に;ちやさない 
加熱中や加熱後、ドア 
に水をかけない 

• ひびび入ったり、 

割れるおそれび 
あります。 



/」、の,」 乐 y 〇 



食品を入れずに加熱しない 

•部品の寿命を縮めたり、故障の原因になります。 


レトルト食品や生詰などは容器に移す 

• アル-の袋や容器に入った食品は加熱されません。 
• 乂巧び出たり、袋びはじけるおそれびあります。 


ご使用前に 使える容器•使えない容器/使用上のごを意 
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自動 

1 あたため/ 2 解凍あたため I 電子レン列瞧 


重量センサーび重さを検知し、自動でごはんやおかずをあたためます。 

1あたため （常温-冷蔵食品のあたため ） /2解凍あたため じ令ま食品のあたため) 


加熱できる分量： 

食品+容器の重さび約2,00 Og まで 

耐熱容器(陶磁器やガラス容器）に入れまず。 

♦食品の分量に合った大ささの容器を使用して 
<ださい。 

食品の分量に合った容器を使用しないと、 
仕上りび悪くなります。 

♦極端に重い容器は使用しないでください。 

加熱しずざになります。 

参プラスチック容器はさけてください。 

仕上りび悪くなります。 

食品ごとの詳しい説明防 14ぺージ 

指定分量しツ外のときは【レンジ巨00 W 】 で様テを 
見なびら加熱してください。店を22ページ 


巧の場合、 【あたため】 ではできません 
• バンなど水分のかない食品、量が極端にかない食品 
(焦げたり、発煙■発火のおそれびあります。） 

一【レンジ巨00 W 】 で加熱する。防22ぺージ 
参牛乳-コーヒー-豆乳やおミ国-水などの飲み物 
(^'弗とうしたり、庫内から取り出した後に、 

I 突沸して、やけどのおそれびあります 。 j 
一牛季 L や水などは【4牛乳】【已コーヒー】で加熱する。 
防17ぺージ 

一おミ酉や豆乳は【レンジ600 W 】 で加熱する。 

防22ぺージ 

参いかなど、はじけやずい食品 

一【レンジ巨 00 W 】 で、様子を見なび5加熱する。 

防22ぺージ 

•みそ汁、肉まん、あんまん 

/上手に加熱でさません。また、あんまんは、中の^ 
V あんだけび熱くなり、やけどのおそれびあります 

一【レンジ巨00 W 】 で加熱ずる。 

防22〜23ページ 


1食品を庫内に入れる 


丸皿 
(付属品) 


• ドアを閉めた後、1分 L ソ内にキーを 
巧して < ださい。 



势ゴリを巧ず 

m おぶをにため// 

1あたため 2解凍あたため 

(1度}甲し） （2 度}甲し） 


レンジ阻まオーブングリルレンジ解凍オーブングリル 


A 


广画 ■ ^ 

1 


•? 

k — ) 

自動弱強換気そ熱 

自動弱強換気予熱 


• 仕上り調節のしかた防》 ] 已ページ 
• 庫内なびつき、丸皿び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表お部「レンジ」や r 解凍」のバーび 
点滅。 

途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 


《をう少し熱くしたいときは【レンジ巨 00 W 】 で様子 
を見なびら加熱してください。 C 穿22ページ 


をま保存のしかた 


ごはん類 

茶わん1杯分（約]已0呂）ずつ 
ル分けにして包む。 

約 3 cm の厚みで、でさるだけ 
平たくおを整える。 

約巨〜 7 cm 



カレ ー• シチュ ー 

フ1」ージングパックに入 
れて;令凍ずるとさは、なる 
ベ<薄<平らな形（厚さ 
3 cm しソ下）にする。 

耐熱性プラスチック容器 
のとをは、分量を容器の 
7分目ぐらいまでにずる。 


野菜類 

かたゆでにして、 
水気をよく切って 
から、1回分ずつ 
ラッソに包右'。 


スープ-ソース類 

そばつゆなどは製氷器 
で凍らずと少量ずつ使 
えて便利。 

スープ ストックやだし 
などはまると膨張する 
ので、容器の7分目ま 
で入れる。 


13 

































食品名 


ラップ 


分量 


コツ 


ごはん 


する 


1 〜 4 人分 
(約 15 日〜目日日呂） 


• ラップに包んだまま平皿にのせるか、耐熱容器に入れる。 


ピラフ 


1〜2人分 
(約 2已日〜5日日呂） 


I 平皿にのせてほぐす。 


コンソメ スープ 


ポタージュスープ 


する 


1〜2人分 
^]15日〜4日加1) 

1 mL 二 1 CC 


I 漂めの耐熱容器に入れる。 
' 加熱後涯ぜる。 


八ンバーグ 


ずる 


1 〜 4 個 

(約 1 日日〜 4 日日 呂) 


I 平皿にのせる。 

I【仕上り調節】 強で加熱ずる。 


スパゲッティ 


焼さそば 


する 


1〜2人分 
(約 1日日〜3日日呂) 


•平皿にのせる。 
• 加熱後混ぜる。 


し ゆ ラまい 


ずる 


1〇〜2日個 
(約 1 日日〜 3 日日 呂) 


>表面が乾燥しないよラに、軽く水にくぐらせ、天ぷ 
ら敷祇などを敷いた平皿にのせる。 


カレー*シチュー 


酢豚 


ずる 


1〜2人分 
(約 1 日日〜 4 日日 呂) 


•深めの耐熱容器に入れ、 
• 加熱後混ぜる。 


【仕上り調節】 強で加熱する。 


そ 

の 


ミックスベジタブル 


さやいんげん 


する 


約] 00〜300呂 


コーン 


•耐熱容器に入れる。 

•【仕上り調節】 強で加熱する。 


※冷凍野菓を少量加熱した場をは、乂花が出ることがあります。 

•市販の揚げ調理済み冷凍食品は 【7フライ】 で加熱すると、カラッと仕上ります。 D 第 19 ページ 
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あたため（常温*冷蔵食品のあたため） ♦冷蔵な存の場合は 【仕上り調節】 強で加熱する。 


食品名 

ラップ 

分量 

コッ ^ 

ご 

は 

ん 

を 

ごはん 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 15 日〜目日日呂） 

•かたいとさは、水か酒をふりかける。 

どんぶりちの 

チヤー八ン 

汁 

ち 

の 

コンソメ スープ 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 15 日〜目日日 mL) 

1 mL 二 1 CC 

• 加熱後混ぜる。 

ポタージュスープ 

する 

♦表面に膜びでさるのを防ぐため、ラップをずる。 

• 加熱後混ぜる。 

焼 

を 

衰 

焼さ魚 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 4 日日呂） 

• ソース類は巧び散ったり、焦げついたりずるので、 
加熱後かける。 

八ンバーグ 

揚 

げ 

ち, 

の 

天ぷら 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 40 日呂） 

•平皿に重ならないよラにのせる。 

• 【仕上り調節】 弱で加熱ずる。 

コ□ッヶ 

とんかつ 

炒 

め 

ち 

の 

スパゲッティ 

しない 

1 〜 2 人分 
(約 1 日日〜 4 日日呂） 

♦乾いてしまったとをは、バターかサラダミ由をかし加え 
て加熱する。 

• 加熱後混ぜる。 

焼さそば 

野菜炒め 

蒸 

わ 

の 

しゆラまい 

する 

1 〜 4 人分 
(約 10 日〜目 0 日吕） 

•平皿にのせ、表面び乾燥しないよラ、ラップをする。 

煮 

ち 

の 

V 

野まの煮ちの 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜目日日呂） 

♦煮汁びあるとさは、少し加えて加熱する。 

• 加熱後混ぜる。 

齊鱼 

カレー-シチュー 

する 

♦【仕上り調節】 強で加熱する。 

• 加熱後混ぜる。 J 


•揚げものは 【7フライ】 で加熱すると、カラッと仕上ります。 B 穿 1 日ページ 


解;まあたため（冷凍食品のあたため） 

♦ゆったりとラップをします。たるみびないと、ふっく日と仕上日ないことがあります。 


ごはんわの 


自動加熱 1あたため/2解凍あたため 




自動 

自動メニューー質 


にユー 

ぺージ 

加熱方法 

使用する付属品 

3 

お弁当 

16 



4 

牛晕 L (牛乳をあたためる） 

17 

電子レンジ 

丸皿 

已 

コ ー ヒ ー （インスタン トコーヒーを 作る） 

17 



巨 

卜ースト 

18 

グリル 

回転受台 

7 

フライ （揚げわのなどをあたためる） 

19 

電子レンジ+オーブン 

丸皿 

8 

春雨スープ 

40 


丸皿 

9 

冷凍野菜の煮もの 

39 

電子レンジ 

10 

ラーメン 

37 

クッキング容器 

11 

パスタ 

38 


12 

塩結 

43 


角皿 

(ヘルシー面） 

13 

さばの塩焼き 

43 

グリル 

14 

焼きとり 

43 


巧 

魚のホイル蒸し 

2日、44 


角皿 

(オーブン面） 

16 

ホイルケーキ 

2日、44 

オーブン 

17 

プリン 

2日、4已 


18 

解凍 （18-1 肉.魚解凍/ 18-2 さしみ解ま） 

21 

電子レンジ 

丸皿 


〔操作のしかた)例）パスタ 


1食品を庫内に入れる 



参使用する付属品やな料、作りかたは 
さページを参照 < ださい。 

• ドアを閉めた後、1分しツ内にキーを 
押して < ださい。 


2 


8-11 

クッキンヴ 
容器 


を巧してメニュ ー 
番号に合わせる 


レンジ阻ま才ーブングリル 



自動弱強換気予熱 


• 庫内なびつさ、丸皿び回転。 

1ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部 r レンジ」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 


お好みの仕上りにしたいときは 

参目的のキーを押したを1巳秒し U 内に 【温度/仕上 
り調節】 キーを押して調節してください。 

fvi を押す E ] を押す 

- - ►- 

弱-—標準（表示なし）一^強 


加熱中や加熱後しば5くは 

♦ メニューによって、レンジ本体■ドア-庫内など 
や付属品び熱くなっていることびありまず。食品 
を取り出すときは、市販の厚手の5トンやふきん 
などを使い、やけどにごま意ください。 
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自動 

3お弁当 [ 電子レンジ加熱 


重量センサーが重さを検知し、自動でコンビニエンスストアで売られているお弁当を 
あたためます。 


加熱できる分量： 

弁当……1個（約200〜巨〇 Og ) 

• 加熱前の食品の温度は約20でを基準にしてい 
まず。 

• 冷蔵な巧のものは【仕上り調節】強で加熱しまず。 

ラップやふたなどの包装をしたまま加熱 
します。 

参包装のが側に付いているソース類は必ずはず 
します。 

参を品メーカーの指導びある場合は、その指導 
に化います。 

丸皿 (内径約 26 cm ) か5はみ出さない 
大きさのものを加熱します。 

参丸皿より大さいと、回転のさまたげになり、 
上手に仕上りません。 

• お弁当は2個同時に入れないでください。 


指定分量しソ外のときは【レンジ600 W 】 で様子を 
見なびら加熱して<ださい。22ページ 


• 食品の種類によって仕上りび異なります。 

揚げちのは熱めに、八ンバーグなど厚みのある 
をのは少しめるめに仕上ります。 

加熱をそのまましばらく置いておくとよいでしょう。 

• サラダや農けものもあたたまります。 


ご注意 

• コンビニエンスストアで売られているものな外は、電子レンジ加熱に適さない容器(発泡スチ□ールなど)を 
使っている場合びあるため、あたためないで<ださい。 

♦加熱後は食品や容器び熱くなっていますので、取り出ずときや包装-ふたをはずすとさは気をつけてください。 
また、ふたや容器びをあすることびあります。 

•金属製容器に入っているちのは加熱しないでください。义巧び出るおそれびありまず。 

また、アル S ケースやアル5で加工した紙箱-パックに入ったものを加熱しないでください。 

♦丸ごとのゆで卵（うずら卵も含む)や、しょうゆ■ソース■タレの入った容器や绍ま、破裂して、 

やけど' けびのおそれびあります。取り出してから再度ふたをして加熱してください。 

♦庫内び高温のとさは、しばらくさましてください。容器び溶けたり、加熱しすざるおそれびあります。 


1食品を庫内に入れる 



-丸皿 

(付属品） 


I ドアを閉めた後、]分しッ内にキーを 
押して < ださい。 


2編 を巧ず 


レンジ巧ま才ーブングリル 



自動お強換気予熱 


♦仕上り調節のしかた腐= ] 已ページ 

• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 丸皿び回転。 

• 表示部 r レンジ」のノ（一び点滅。 
途中から残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


《もラ少し熱くしたいとをは【レンジ 600 W 】 で様モ 
を見なびら加熱してください。広を22ページ 


自動加熱 自動メニユ I - 覧/3お弁当 
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自動 

4牛乳/5コーヒー 電子レンジ加熱 


重量センサーび重さを検知し、自動で牛乳/コーヒーをあたためます。 

4牛晕 L (牛乳をあたためる）/已コーヒ ー（ インスタントコーヒーを 作る) 


加熱できる分量：1〜3杯 

(牛乳1杯約200 mL / コーヒー 1杯約140 mL ) 

背のほい広□のカップを使用します。 

♦牛乳びんや牛乳パックで加熱しないで<だ 
さい。仕上りび悪くなったり、沸とラする 
おそれびあ D ます。 

• 大さく極端に重い容器は使用しないでくだ 
さい。カップの標準の重さは次の通りです。 
牛乳 ： 200〜230 巨 

(8 分目に 200 mL び入る大きさ） 
コーヒ ー ： 200 目 

(8 分目に1 40 mL び入る大きさ） 

加熱前と加熱後はおずかき混ぜます。 

♦かを混ぜないと、沸とラしたり、庫内から 
取り出した後にま沸して、やけどのおそれび 
あります。 

コーヒーを 作るときは 

♦カップにインスタントコーヒーを適量入れ、 
水1 40 mL をまいでよく湿ぜます。 

完全には溶けない場合びありますので、加熱 
をよくかさ混だてください。 

♦砂糖や S ルク、5ルクバウダーは、加熱後に 
入れて < ださい。 


置さかた 

♦丸皿の中央に置さます。 



<こんなとさは 【仕上り調節】 を> 


牛乳 

強 

] 杯分の量が多いとき 

弱 

] 杯分の量がかないとさ 
牛乳を室温で保をしていたとさ 

っヒ※ 

強 

] 杯分の量が多いとき 

加熱前の水温が低いとき（約1日で） 

謂 

] 杯分の量がかないとさ 

加熱前の水温が高いとき（約3び C ) 


※加熱前の水温は約20でを基準にしています。 


指定分量な外のとさや豆乳のあたため、加熱前の水 
温び3び C を超えるときは 【レンジ600 W 】 で様テ 
を見ながら加熱してください。腐=22ページ 
(水温び高いと、沸とラすることびあります。） 


1食品を庫内に入れる 


丸皿（付属品） 

参ドアを閉めたを、1分しッ内にキーを 
押して < ださい。 


2 @を巧ず 

4牛乳 已コーヒー 

(1 嵐甲し） （2 度巧し） 


レンジ解凍才ーブングリルレンジ S ま才ーブングリル 



•仕上り調節のしかた陌 ■ 1巳ページ 

• 庫内灯びつさ、丸皿び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部 r レンジ」のノ（一び点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 


※わラみし熱くしたいとさ、さめかけたコーヒーを 
あたためるとさは 【レンジ巨00 W 】 で様子を見なび 
ら加熱してください。腐=22ページ 



♦水 140 mL をカップに入れ、 にコーヒー】 【仕上り調節】 
強で加熱してか6、ココアやカフェオレミックス、緑茶 
や紅茶のティーバッグを入れて、お好みの飲み物を楽し 
むことびでさます。 

•ぺッ トボトルや紙バック入りの I 」キッドコーヒーち【已 
コーヒー】 であたためることびでさます。カップに移し 
かえて加熱してください。 
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自動 

6卜—スト [ グ I 」ル加熱 


加熱できる分量：1〜2枚 （4 〜8枚切り) 
パンの置き方 

参食パンを回転受台に置をまず。 

バンの置きち 



に枚） （1 枚) 


♦ メーカーやパンの種類によって、焼け具合 
び異なりますので、【仕上り調節】でお好みに 
調節してくださし、。腐=1巳ページ 

•ちずをパンと山型パンは、【仕上り調節】強で 
加熱します。腐=1己ページ 

♦焼き上びったら、ずぐに取り出してくださ 
し、そのままにしておくと、ホ熱で焼けす 
ざごしまいます。 


》加熱中や加熱をしば S くはレンジ本体•ドア•庫 
内などや付属品び熱くなっていまず。 

やけどのおそれびありますので素手でさわらない 
で < ださい。 

市販の厚手のミトンやふきんなどを使って、出し 
入れして < ださい。 

》表示部に r 換気」のパ‘一が表示されているときは 

防31ページ 


1食パンを回転受台に 
I のせる 



♦ドアを閉めたを、1分しツ内にキーを 
押して < ださい。 


2戀 を巧ず 

レンジ曲ま才ーブングリル 



自動弱強換気で熱 

♦仕上り調節のしかた腐=1己ページ 

• 庫内なびつさ、回転受台び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表ホ部 r グ U ル」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食パンを取り出す 


《ちラ少し焼をたいとをは、【グ U ル】キーで様テを 
見なびら追加加熱してください。 B 穿27ページ 


自動加熱 4牛？/已 n — ヒ —/ 目トースト 
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自動 

7フライ 電子レンジ十オーブン加熱 


重量センサーが重さを検知し、自動で揚げものや市販の調理済みを凍フライ類（フライ- 
コ □ッケ- か5揚げなど）をあたためます。 

市販の調理ミちみ;令まフライ類だけでなく、を蔵-常温のコロッケ-天ぷらなどわあたためることびできます。 
電モレンジとヒーターを使い、カラッと仕上ばます。 



加熱できる分量： 

フライ•••約已〇 ~500 g 
ピザ…直径12〜22.已 cm 

袋やパック、ラップやビニールをはずしまず。 

参はずさないと、発煙-発义のおそれびあり 
ます。 

食品を丸皿に直接のせます。 

さめたコ□ッケやフライは【仕上り調節】弱で 
加熱します。 

指定分量しツかのときは【レンジ巨00 W 】 で様テを 
見なびら加熱して<ださい。にを22ページ 


市販の調理済みを凍食品の場合、食品メーカー指定 
の調理ち法とは異なりますのでごを意ください。 



♦加熱後、食品び取りにくいとさは、フライ返しを 
使って、ていねいに取りはずしてください。 

また、クッキングシート（オーブン用）を使用すると、 
くっつさもなくを片づけち楽にでさます。 
クッキングシートを使用ずるとをは、メーカーの 
指導ち法を参照ください。 

参市販を品はメーカーや種類、保存状態によって、 
仕上りび多少異なります。 

ちラ少し熱くしたいとをは【才ーブン】（予熱なし） 
220でで様子を見なびら加熱してください。 

KT 2己〜2日ぺージ 

参冷蔵ピヴは食品メーカー指定の調理ち法で様テを 
見なびら焼いてください。 


1食品を庫内に入れる 


丸皿 
(付属品) 


2@ を2度巧ず 

レンジ解;まオーブングリル 

戸 * ^ 

n 

f 

自動弱強換気予熱 

• 仕上り調節のしかた ] 已ページ 

• 庫巧灯がつき、丸皿が回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」「オーブン」のバーが 
点滅。 

途中から残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 



ごミ主意 

参ルさいコロッケ1個など（已 Og 未滿を加熱ずるときは、食品メーカー指定の調理ち法で加熱してください。 
• 平皿などは使用しないでください。平皿の重さも検知して加熱しすぎになりまず。 

♦アルミホイルは使用しないでください。電子レンジ加熱のときに乂巧び出るおそれびあります。 

♦加熱後、丸皿び熱くなっているため、市販の厚手の S トンやふさんなどを使って取り出してください。 
また、テーブルに置くときは、銅敷きなどの上に置いてください。 
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自動 


15-17 スチームオーブン 


才ーブン加熱 


角皿にまいだ水か!5発生した蒸気で、食品を蒸し上げて調理します。 


1 


食品を角皿にのせて 
溝に熱湯 （80 で切上）を 
100 mL まぎ、庫内に入れる 

《 [17 プリン】 のとさは、角皿の中央にめらした 
ペーパータオル2枚を敷いて食品をのせ、熱湯 
( scrcii (上）を200 mL まざます。 

《熱湯ををぐときは、やけどにま意してください。 


例）ホイルケーキ 



2 



を押してメニュ 
番号に合わせる 


例）ホイルケーキ 

レンジ組ま才ーブングリル 



自動お強換気予熱 


I 仕上り調節のしかた B 穿]日ページ 

庫内なび点灯。 

i ピッ 
加熱開始。 

表示部 r オーブン」のノ く一び点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


※庫内に残った水滴は、庫内びさめた後にふき取ってください。ベたついたり、庫内のさび■腐食の原因に 
な0ます。 


加熱中や加熱後しば5くは 

•レンジ本体-ドア'庫内などや付属品び熱くなっています。やけどのおそれびありますので、素手で 
さわらないで < ださい。 

•市販の厚手の5トンやふさんなどを使って、お湯に独れないよラに出し入れしてください。 

♦角皿を傾けないでください。お湯びこぼれて、やけどのおそれびあります。 


その他の自動メニューについて詳しくは、じ(下のページを参照してください。 

[8 音雨ス-プ】〜 【11 パスタ】陪15、37〜40ぺ-ジ 




[12 塩組一【 14 焼きとり】随43ぺージ 
【 1 已魚のホイル蒸し】一【 17 プリン】防44、4已ぺージ 





自動加熱 7フライ/巧-!^スチ—ムオ—ブン 
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自動 

18 解凍 ^モレンジ加熱 


重量センサーが重さを検知し、自動で生ものの解凍をします。 

18 - 1 肉.魚解凍 '.'解凍後、調理をずるときに使いまず。（手で軽く曲げられ、ほぐせる解凍状態） 

1 8-2 さしみ解凍 '''解凍を、そのまま生で食べるときに使いまず。（サクサクと包 T で切れる解凍状態) 


解ずできる分量：約100〜1，〇〇 Og 

♦冷凍庫から出したてのカチカチに凍ったちの 
を解凍します。 

• 食品が客けかけてしぶ場合は【仕上り調節】弱 
で解凍します。 

食品を包装している発泡スチ□-ル製の 
トレーごと解凍します。 

ラップは必ずはずします。 

♦丸皿よりルさいをのを使用してください。 
大きいと回乾のさまたげになり、上手に 
仕上りません。 

• 発泡スチ□ール製のトレーびないとさは、 

丸皿にラップまたはペーノ （ー タオ J レを敷さ、 
その上に食品を直接のせます。 

ラップやふた、バランなどの飾りや敷き 
ものは取り除きます。 

•取り除かないと、仕上りび悪くなります。 


100巨未満のとさは【レンジ200 W 】 で様テを 
見なびら角军ずしてください。腐= 22ページ 


上手に解凍するために 


♦身の細い部分など早く解までさる ^ 

ところにはアルミホイルを卷きましよう。 

アルミホイルび庫内壁面や 
ファインダに触れないように 
巻いてください。 

乂巧び出てファインダび割れるおそれびあります。 



冷凍保巧のしかた 

• 1回分 (200 〜300吕)ずつに分け、 
薄く平たく整えてラップにぴっ 
たりと包む。（厚さ 3 cm しソ下） 



肉 

類 

薄切り肉やひき肉は平6なおにまと故る。 

かたまり肉は調理ち法により、適当な大ささに 
切り分ける。 

魚 

i 

一尾魚はウ□コや内臓を取り、1尾ずつか、 

または切り身にする。 

えびなどは、重な6ないように平6に並べる。 


1食品を庫内に入れる 


丸皿 
(付属品) 


参ドアを閉めた後、1分け内にキーを 
押してください。 



2 


を巧ず 


18-1 肉•魚解ま 
(1 嵐甲し） 

レンジ解凍才ーブングリル 



、誦 _ J 

自動弱強換気予熱 


18-2 さしみおま 
(2 度巧し） 


レンジ解凍才ーブングリル 



自動弱強換気予熱 


参仕上り調節のしかた B 穿15ページ 

• 庫内なびつを、丸皿び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「解凍」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 


》ちラみし解凍したいとさは【レンジ200 W 】 で様子 
を見なびら稱凍してください。 B 貧22ページ 


ごを意 

• 平皿などは使用しないでください。平皿の重さを検巧して解凍しすぎになります。 

♦庫内び高温のとをは、しば日くさましてください。 

発泡スチ□ール製のトレーび溶けたり、加熱しすざるおそれびあります。 

庫内温度び非常に高いとさは、ブヴーび巳回鳴り、表示部に 「 U 21」 び表示されます。 B 穿32ページ 
• 発泡スチ□ール製のトレーは、解凍しソ外に使用しないでください。 

溶けたり、燃えたりするおそれびあります。 
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手動 


レンジ 


電モレンジ加熱 


のつづく 


使用する付属品 



参庫内にセツトしておさまず。 


♦【レンジ】キーを f 甲すごとに、600 W 一己00 W 一吕〇 0 W の順 
に変わります。 t -1 

合わせることがでさる時間 
• レンジ 6 QQW . 己 0 QW ...3 Q 分まで 

あたためや野菜のゆでをのなどに使います。 

参レンジ200 W …60分まで 

解凍や煮込み料理などに使います。 

》20分！;■(上になると、10秒キーは使えません。 


1食品を庫内に入れる 



2 


レンジ 


を押して 
出力を合わせる 


例）已〇 OVV 

レンジ_解凍_才ーブングリル 



自動弱強換気予熱 



キーを押すごとに、]〇分単位 • 

1分単位-]□秒単位で増えて 
いさます。 

(キーを巧し続けても変わります。） 


4 § ぁ たため、 

I 織 1 


を巧ず 


庫内なびつき、加熱開始。 

丸皿び回転。 

表示部「レンジ」のバーび点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


加熱中に【レンジ】キーを押すと、設定した出力を3秒間表示します。 


自動加熱 手動加熱旧解ま/レンジ 
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») つづき 


加熱時間一覧表 


参一覧表の加熱時間は目安です。食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りび変わりますので、 
様テを見なびら加熱してください。 

また、いかなどは、はじけることびありまず。 

• 食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


〔ごはん*おかず-飲みもののあたため）レンジ600 W (]mL 二1 CC ) 


食ロロ名 

ラップ 分量 加熱時間 

ごはんちの 

ごはん 

しない 

け不 (1 日日昼） 

約已日秒 

どんぶりちの 

] 人分 

約2分3日秒 

チヤー八ン 

] 皿 (2 曰0夏） 

約2分 

汁わの 

みそ汁 

しない 

] 己日 mL 

約1分4日秒 

コンソメスープ 

200 mL 

約2分 

ポタージュスープ 

ずる 

200 mL 

約2分 

焼さちの 

焼さ魚 

しない 

] 切 (80 g ) 

約巳日秒 

八ンバーグ 

] 個旧日畳） 

約已日秒 

揚げちの 

天ぷ5 

しない 

]0〇呂 

約已〇秒 

コ□ッヶ 

2個 (1 日日昼） 

約巳0秒 

とんかつ 

け女 (1 日日昼） 

約巳0秒 

蒸しちの 

しゅラまい 

する 

1日個 (18 日昼） 

約1分已曰秒 

肉まん 

] 個旧日畳） 

約已〇秒 

あんまん 

] 個 (80 呂） 

約40秒 

贼めもの 

焼さそば 

しない 

200資 

約1分日日秒 

野菓砂め 

] 己〇資 

約1分日日秒 J 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間 

煮ちの 

野葉の煮ちの 

しなし、 

200呂 

約]分4日秒 

煮魚 

1切 ( lOOg ) 

約已日秒 

カレ—シチュー 

する 

300呂 

約3分3日秒 

飲みちの 

酒のかん 

しなし、 

] 本 (1 已日 mL ) 

約1分1日秒 

牛乳 

け不 (2 日日 mL ) 

約]分4日秒 

お弁当 

お弁当仲） 

する 

約400呂 

約]分4日秒 

お弁当（か） 

約300呂 

約1分2日秒 ) 


フリージング食品 


f ごはん 


1杯 (1 日日呂） 

約2分40巧^ 

ピラフ 


2已〇呂 

約4分30秒 

八ンバーグ 


1個 (1 日日旨） 

約3分30秒 

しゅラまい 


1已個 (23 日呂） 

約4分40秒 

肉まん 


1個 (80 呂） 

約1分3日秒 

あんまん 

ずる 

1個 (80 呂） 

約1分 

焼をそば 

200呂 

約4分 

さやいんげん 


100畳 

約2分3日秒 

ミックスベジタブル 


100畳 

約2分3日秒 

カレー-シチュー 


300呂 

約9分 

スープ 


200呂 

約目分 

酢豚 


200呂 

約目分 ) 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花び出ることがあります。 


〔解凍 ) レンジ 200 W (ラップやふたは、はずしまず。) 


f 食品名 

分量 

加熱時間 

食□□名 

分量 

加熱時間^ 

えび 

200 呂 

約3分3日秒 

薄切り肉 

200 呂 

約3分 

まぐろ 

200 呂 

約3分 

ひさ肉 

200 呂 

約3分30秒 

、一尾魚 

200 呂 

約3分3日秒 

鶏ちわ肉 

200 宫 

約3分30秒 J 


ごま意 

才ーブン•グ U ル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてか日ご使用ください。 

♦さまさずに使用ずると、庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップび溶けるおそれびあります。 
また、解凍のとさに発泡スチ□ール製のトレーび溶けるおそれびありまず。 
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レンジ600 W 


食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りび変わりますので、様子を見なびら加熱してください。 
食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


ご注意 

♦かさく切った葉'果菜、根まやか量の葉'果菜、あまを加熱ずると、义巧び出て焦げたり、乾燥することびあります。 


棄•果菜類 


(ほラれん草） 




口□ッコ1」一) 

葉菜類 


ラップに包み、ラップの重なり合う部分を下にして平皿にのせます。 

• 洗った後の水滴をつけたままラップをします。 

く葉菜類> 

• 葉と室を交互に重ねまず。太い茎には十文字に包 T を入れます。 
•量びをいとき（300かソ上）は、半分に分けてラップに包みます。 
•アクのある野ま（ほうれん草、春菊、ル松まなど）は、加熱後、 

ずぐ流水にさらしてアク抜きをし、を水に取って色止めをしまず。 

く果-巧菓類> 

参大ささをそろえて切ります。 

参アクのある野ま（なす、フ□ッコ U -、 力 U フラワーなど）は、 

加熱前にを塩水につけてアク抜さをします。 

♦色の濃い野菜（さやいんげん、グ1」ーンアスパラガス、なす、 

ブ□ッコ U - など）は、加熱後、すぐ流水にさらしてアクあき 
をし、冷水に取って色止めをします。 


果-巧票類 


貪品名 

分量 

加熱時間 

ほ5れん草 

20日吕 

約2分30巧 

春 葡 

2日日吕 

約2分30巧 

キャベツ 

1日日 g 

約2分 

白 栗 

2日日吕 

約3分 


加熱前]加熱を 
アク抜き色止め 


しない 


する 

する 

しない 

しない 


食品名 

分量 

加熱時間 

加熱前 
ァク抜を 

加熱を 

色止め 

グリーン 
アス八"ラガス 

1 日日呂 

約2分 

しない 

する 

な す 

1 日日呂 

約2分 

する 

する 

ブロッコリ- 

1 日日呂 

約2分 

する 

する 

カリフラワー 

1 日日呂 

約2分 

する 

しない 

かぼちゃ 

2 日日呂 

約3分30秒 

しない 

しない 



根菜類 


(じやびいち） 


r 勺 


(じやびいち） 


ラップに包み、ラップ①重なり合う部分を下にして平皿にのせます。 

く丸のままゆでる> 

•洗って、皮つをのままラップに包みます。 

♦ 2 個しソ上のとをは、でさるだけ大ささをそろえて、重ならない 
ように並べます。 

♦途中一度上下を返します。 

♦じゃびいも、さつまいも、さといをなどは、加熱後、庫内から 
取り出し、ラップをしたまま已分ほど蒸らします。 

く切ってゆでる> 

♦皮をむさ、大ささをそろえて切ります。 


□□名 

分量 

加熱時間 

さつまいち 

1本に □□ 吕） 

約4分 

じやげいち 

1個り已□目） 

約3分30秒 

さといを 

…〇呂 

約2分30秒 

だいこん 

200 呂 

約4分30秒 

にんじん 

…〇呂 

約2分30秒 


手動加熱レンジ 

4 

2 





手動 

オーブン [ オーブン加熱 


<予熱なし•発醇 >(1度押し）本書メニュー編の才ーブンメニューは予熱なしで簡単にでをます。 

<予熱あり > に度押し）市販の料理ブックで予熱び必要なメニューのときに使います。 

合わせた温度まで自動的にモ熱をします。予熱温度に達する時間の目安は、 
2ocrc では約已分です。予熱時間を合わせる必要はありません。 


使用する付 

属品 

1予熱をするとさ1 

予熱後、カロ熱ずるとさ1 

回転受台 

1予熱なしのとさ11発酵のとさ 

丸皿 角皿 

し 。 RRRRoJ 

^つまたは^> 


回串摄口 

•回転受台だけ 
を庫内にセツ 
卜しておを 
永^ 0 

♦回転受台は庫内にセットしておさまず。 

参角皿を使用ずるとをは、才ーブン面または 
ヘルシー面に食品をのせ、庫内側面のち皿 
受けにセットしまず。 （メニュー編参照） 

《丸皿と角皿は同時に入れないでください。 


合わせることができる温度 
40で焼酵） 

100 ~ 吕吕〇で （10° C 単位） 

合わせることができる時間 
60分まで 

※温度と時間は、どちらか日でち合わせる 
ことびでをます。 

《20分(上になると、10秒キーは使えません。 


予熱なし-発酵 


1食品を庫内に入れる 



例）角皿のとさ 


2 [ W 1 を！^巧す 


レンジ解まオープングリル 



い辆 C 

自動弱強換気 予菊 


3山心 

ミ豆度/化上。調節 

1を巧して 

J 温度を合わせる 

依 IJ ) 20 抓 

レンジ招凍 才 ーブングリル 


こ ' uir 

3 動弱強換気予熱 



4 


10分 1分 10;少 


を巧して焼き上げ時間を 
合わせる 

例）33分 

レンジ解凍_才ーブン_グリル 

自動弱強換気予熱 

• キーを押ずごとに、10分単位 • 1分単位 ■ 10巧単位で 
増えていをます。（キーを押し続けてち変わります。） 



を巧ず 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表示部 r オーブン」のバーび点滅。 
残り時間を表示。 


• W を押すごとに温度び上びり、 Q を押すごとに 
下びります。（キーを押し続けてち変わります。） 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 
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予熱あり (ホ熱中は食品を入れないでください。） 


スーフン 

(発醇） 
ヴリル 


を2度巧す 


レンジ_解凍_オーブングリル 



自動弱強換気予熱 

• 表示部 r 予熱」のバーが点な。 

2 ^^を巧して 

温度/仕上リ調節 温度を合わせる 


例） 200 C 

レンジ S ま才ーブングリル 



自團弱強換気で熱 

I w を押すごとに温度び上びり、 rn を巧ずごとに 
下びります。（キーを押し続けても変わります。） 


3 


10好 


1分 


10が 


を巧して焼き上げ時間を 
合わせる 


例）3□分 

レンジ_解:ま_オーブングリル 



自動弱強換気ず熱 

> キーを巧すごとに、]日分単位 • 1分単位 • 1日秒単位で 
増えていきます。（キーを押し続けてち変わります。） 


4 If 兴 )) を押す 

お凍あににめ J ! 


• 庫内なびつき、予熱開始。 

• 回転受台び回転。 

• 表示部 r モ熱」のバーび点滅。 

予熱終了 

ブヴーび鳴って「予熱」の;（一び消え、温度び点滅 
しまず。 

• ドアを開けないとさは、1已分間予熱温度を保ち 
続け、1已分経過ずると、加熱はとりけされます。 
(この間已分ごとにブヴーび鳴ります。） 


5食品を庫内に入れる 



例）角皿のとさ 


6 m ぁたため'^ 

)] 


を巧す 


• 庫内なびつを、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」のバーび点滅。 
残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


参角皿使用時、加熱中に回転受台び回りますび、故障ではありません。 


加熱中や加熱をしば5くは 

• レンジ本体■ドア-庫内などや付属品び熱くなっています。 

やけどのおそれびありまずので、素手でさわらないでください。 
•市販の厚手の5トンやふさんなどを使って、脂や焼さ汁に 
触れないよラに出し入れしてください。 

• ち皿を傾けないでください。 

角皿に落ちた食品の脂や焼き汁びこぼれて、やけどのおそれ 
びあ0ます。 

予熱中*加熱中に温度を確認-変更したいときは 

• 加熱中に温度を確認するときは、【温度/仕上り調節】キーを 
1度押してください。（約3秒間表示します。） 

• 変更するときは、続けて【温度/仕上り調節】キーを巧してください。 
• 発酵のときは、お語-変更できません。 


発酵するときのご注意 

♦庫内び高温のとさは、しばら 
くさましてください。 

発酵しすざたり、イースト菌び 
死んでしまラおそれびあります。 
• 庫内温度び非常に高いときは、 
ブヴーび已回鳴り、表示部に 
ru2ij び表示されます。 

防32ぺージ 


手動加熱才—ブン 
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手動 

グリル 


グ I 」ル加熱 


使用ずる付属品 
慨さとり、焼さ魚など 



角皿 


•回転受台を庫内にセットして 
おさます。 

参ヘルシー 面にを品をのせ、 
庫内側面の角皿受けにセット 
します。 

《丸皿を庫内に入れないでくだ 
さし、。 


おちちなど 


合わせることができる時間…30分まで 

《20分！;!上になると、]0秒キーは使えません。 


/,<. __ II — ) 1 i r- 

い • I 口 

1 1 ~ i r \> _なこ 


回転受台 


I 庫内にセツトして 
おさます。 


1食品を庫内に入れる 



2 


スーフン 

(発醉） 

グリル 


を3度巧す 


レンジ解凍オーブングリル 



自動弱強換気予熱 


3 1 …ぉ I11 巧| | 


10が 


例）18分 

レンジお凍才ーブングリル 


を押して焼き上げ時間を 
合わせる 



>キーを押ずごとに、]〇分単位- 
1分単位' 10秒単位で増えて 
いさます。 

(キーを巧し続けてを変わります。） 


自動弱強換気予熱 


4 ^^を巧ず 

m 幣まが:ため^ 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


庫内灯びつさ、加熱開始。 
表示部「グ I 」ル」のバーび点滅。 
残り時間を表示。 


♦角皿使用時、加熱中に回転受台び回りまずび、故障ではありません。 


※加熱中、煙やにおいび出ることびありますび、食品の脂び焼けているためで、故障ではありません。 
※加熱後、庫内のにおいび気になるとさは、カラ焼を（脱臭）をしてください。にを10ページ 


加熱中や加熱後しば5くは 

♦レンジ本体' ドア'庫内などや付属品び熱くなっています。やけどのおそれびありますので、素手で 
さわらないで < ださい。 

• 市販の厚手のミトンやふきんなどを使って、脂や焼き汁に軸れないように出し入れしてください。 

• 角皿を傾けないでください。 

角皿に落ちた食品の脂や焼さ汁びこぼれて、やけどのおそれびあります。 
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お料埋が 5 ま < でまない 


抑つづく 


/ 

牛郭やコーヒー、お酒のあたため 


熱くなりずざる 

♦【4牛乳】【已コーヒー】または【レンジ】キーで加熱しましたか。 

【あたため-スタート】キーであたためると熱くなります。 

参容器に少ししか入れないと沸とラする場合びあります。 

容器の7〜8分目まで入れてください。 

上のちと下のちでは 
溫度び異なる 

♦加熱後は、よくかさ混だてください。 

J 


/ 

お凍 1 


参食品の厚みび不巧一だと、細い部分やラすい部分び煮えやすくなり 


まず。冷凍するとをは、食品の厚みを 3 cm しソ下にそろえてください。 

食品が煮えた 

魚などは、尾にアル S ホイルを巻いてください。 


•ラップなどの包装は取りはずしてください 

\ 

•平皿は使用しないでください。 

) 


/ 

野巧のゆでをの 

\ 

生っぽい部分と 
でさずざた部分びある 

\ 

• ほラれん草などの葉菜類は、葉と塞を交互に重ねてください。 
かぼちゃなどは、大ささをそろえて切ってください。 

じゃびいをなどを2個しソ上加熱するとさは、大ささをそろえて 
<ださい。 

J 


[ ごはんやおかずのあたため-解巧あたため 1 

仕上りが熱すざる 

• 分量びかなすざませんか。100吕し义 h にしてください。 

参を品の分量に合った大きさの容器をお使いください。 

ごはんをちたためると八サつ< 

参加熱前に水かミ酉を少しふりかけると、しっとりと仕上ります。 

汁ちのをあたためると 
熱い部分とめるい部分がある 

参加熱後にかさ混せ'ます。 

たれ付きの食品をあたためると 
たれが飛び散る 

参たれは加熱後にかけてください。 

炒めちのをちたためると乾燥ずる 

•加熱前にバターかサラダミ由を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたま 5 なし、 

•重ならないよラに平らに並べてください。 

煮魚をあたためると 
[煮汁が辭び散る 

参深めの容器に入れてあたためてください。 


グリル/お料理がうまくでをない手動加熱こんなとさは 


28 






















欢つづき 



焼くたびに焼け色が異なる 

• チーズの種類により焼けかたび異なります。 

様テを見なびら焼いて < ださい。 

焼け色がラすい 

\ 

♦焼き足りないときは、 【才ーブン】 （予熱なし）220でで様子を見なびら 
焼いて < ださい。 

J 


ヶーキ 

ケーキがラま<ふ <5 まない 

• 卵の泡立てびしっかりできていますか。 

泡立器の先から落ちる泡で文字び書けるく日いまで泡立ててください。 

泡立てが上手にできない 

• 泡立てるとさのボールは、油分や水分がついていないものを 
使用してください。 

部分的に粉が残る 

参粉をよくふるいなびら入れましたか。 

粉をふるうのは、不純物や粉の固まりを取り除くほか、 

空気をたっぷり含ませることにより、焼き上びりを軽くします。 

ネオ料や作りかたの違いで 
測ブ色が変わる 

参巿販の料理ブックのケーキの場合は、メニュー編を参考にして 
【オーブン】 で様子を見なびら焼いてください。 


/ 

クッキー 

\ 

焼け色にムラがある 

参生地の厚みや 1 つの大きさは均一でずか。 

平らに成形し、大きさをそろえると、きれいに焼けます。 

巧け色がラずい 

参生地び厚いと焼け色びラす < なりまず。 

【才ーブン】 （予熱なし）180でで様子を見なびら焼いてください。 

測ブ色が濃い 

• 焼くときに J くターなどび溶けていませんか。 

を蔵庫でをやしてから焼いてください。 

材料や作りかたの違し、で 
規け色が変わる 

♦ ノくターのかわりにマーガリンを使ったり、市販の生地を使ラと 
焼け色に影響するため、様子を見なびら焼いてください。 

J 


□—ルパン 

規け色にムラがある 

参生地を同じ大きさに成あしましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

焼け色がラすい 

参生地の発酵は十分にされていますか。 

発酵不足で生地の温度びほいとあまりふくらまず、 

焼け色をラすくなります。 

規け色が濃い 

\ 

♦発酵しずざていませんか。 

発酵しすざると焼いたとさ、ふくらみ過ぎて濃くなります。 

参表面にめる溶さ卵をめりずざていませんか。 

J 
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巧障かな？とおった 6 


抑つづく 


修理やアフターヴービスを依頼される前に、巧のことをお調べください C 


こんな場合 

調べるところ 

さし込みプラグをコンセ 
ントに差し込んでち、 

表巧部 1 し何ち表ルしない 

参さし込みプラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 

-ドアを 1 秒しソ上開けると電源び入り、表示部に「□」を表示します。 

10ページ「待機時消費電カゼ nw について」 

全く動かない 

• 表示部に「□」び表示されていますか。 

^1度ドアを開け、「0」び表示されてからを品を入れて操作してください。 

ドアび開いていたとをは、1度ドアを閉めてから再度ドアを開けて 
ください。 B 貧10ページ「待機時消費電カゼ nw について」 

参停電していませんか。また、ご家庭の配電盤のブレーカーび切れて 
いませんか。 

^停電 ■ ブレーカー復帰を、1秒し乂上ドアを開けてください。 

•さし込みプラグび抜けていませんか。 

一さし込みプラグをコンセントに差し直して、1秒!;!上ドアを開けて 
<ださい。 

• ドアはお実に閉まっていますか。 

食品が 

あたたま 5 ない 

• 電子レンジ加熱のとさ、金属容器やアル 5 ホイルなどで食品びおおわれて 
いませんか。 

• 表示部に「□」が表示されていませんか。 P 第 31 ページ 

丸皿び「回転しない」 
「回転ムラびある」 

•丸皿は正しくたットされていますか。 

参食品（容器）び庫内壁面に軸れていませんか。 

义巧び出る 
異常音が出る 

•電子レンジ加熱のとさ、金属容器や金銀模様のある容器、金串、角皿など 
を使用していませんか。 

参解凍のとさ、庫内壁面やファインダにアル S ホイルび触れていませんか。 
防 21 ページ 

煙び出たり、 

いやなにおいがする 

參庫内や丸皿に食品カスや;'由などび付いたままになっていませんか。 

•庫内のにおいび気になるとさは、巧れをふさ取った後、カラ焼を（脱臭）を 
してください。カラ焼き中は煙やにおいび出ることびありまずび、異常や 
故障ではありません。 B 贫10ページ 

参庫内のカラ焼をの]度目ではありませんか。にを10ページ 

表示が勝手に動く 

• 表示部に「□」が表示されていませんか。 D 第 31 ページ 

) 


上記のことをお調べになり、まだ異常びある場合は、さし込みプラグをコンセントから抜さ、お買い上げ販売店に 
ご連絡ください。 



® お巧にキャビネットをはずさない 
また、分解•巧造-修理をしない 

♦义災-感電-けびの原因になります。 

参修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 




ドを T 



-本 


お料理がうまくでをない/故障かな？と思つた5 こんなとをは 
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jy つづき 


巧の場合、故障ではありません。 


こんな場合 

説明 

表; 

尉 

诗 B に r 換気」のパ¬ 
な し、 フアンび回る 

自動弱強換気予熱 

■が 

• 電モレンジ加熱後、庫内を換気するためフアンび回ることびあります。 

(ドアを開けてを回ります。） 

参約1分30砂で自動的に止まります。 

表; 

さ 

ち部にの」び点滅表 
n る 

^ \ 

n 

U 

1 /|\ J 

示 

• 「0」の点滅は【とりけし】キーを連続で已回押したときに表示されます。 

• 【とりけし】キーを押すと、の」の点滅び解除され、正常にご使用 
いただけます。 

加熱中にカチカチと音がする 

参出力を切り換えるスイッチの動作音でず。 

加熱中にポコンと音がする 

♦オーブン-グ U ル加熱のとき、熱によって庫内壁面び膨張するために 
起こる音です。 

丸皿や回転受台がちに回ったり 
左に回ったりする 

• 加熱開始時のタイミングによって、ちまたは左のどちらにも回ります。 

グリル加熱中 
煙やにおいが出る 

参を品の脂び焼けているためです。 

加熱を、何度ちブザーが鳴る 

• 食品の出し忘れをお知らせするブヴーです。 

1分ごとにブヴーび鳴ります。（加熱終了後已分間） 

何ちしていないのに 
カチッと音がずる 

• 電源び切れる音です。 

(加熱び終了し、約已分後に電源び切れます。） 

表示部をさわると黒い線が出る 

♦静電気により出ることびあります。（しばらくすると、もとに戻ります。） 

ドアがくちり、水滴が落ちる 

V 

参を品から出た水蒸気により、ドアの内側びくもることびあります。 
食品から出た水蒸気びをい場合、ドアの内側に水滴びつき、 

レンジ本体の外部に落ちることびあります。 

• ふさんでふさ取って < ださい。 


こ 表示部にの」が表示されているときはげモ運転が態）) 


D n 


♦デモ運転状態のとさは、加熱でさません。 

<デモの解除のしかた> 

•表示部の表示び点滅しているときは、【とりけし】キーを1回押す。 

① 【とりけし】キーを已回押す。 

(ピッピッとブヴーび鳴り、表示部の「□」び点滅します。） 

② 【あたため. スター ト】 キーを 巳回押す。 

f ピッ ピーとブヴーび鳴り、表示部の「0」び点な表示に変わり、 
Iro 」 び消えると、正常にご使用いただけます。 
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こんな表示び出たとさは 


ブザーび已回鳴り、表示部に巧の表示び出たとを 

FEU rE 2 j rE 3 j 
「 E 20」「 E 22」 

V 

表示内容を確認し、さし込みプラグをコンセントから抜いて、表示の記号を 
お買い上げ販売店にご連絡ください。 

) 


表示 

原因 

処置 

表示部に 「 U 已0」び 
点滅表示される 

\lJS0] 

自動キーのとさ 

•食品を入れ、ドアを閉めてから 

1 分じ(内にキーを押しましたか。 

再びドアを開閉して、 1 分し U 内に 
キーを押して < ださい。 

《を品なしで加熱されるのを防ぐ 
ための機能です。 

ブザ- 
表示; 
表が 

一が已回鳴り、 
部に 「 U 21」 が 
される 

M コ < 
U L f 


【8 春雨スー プ】 

【9;を凍野まの煮もの】 

【10ラーメン】【11バスタ】 

【18觸ま】.発酵のとき 

• 庫内び高温になっていませんか。 

【とりけし】キーを押し、食品を取 
り出し、ドアを開けてしばらく庫 
内をさましてからやり直してくだ 
さい。 

ブザ- 
表示; 
表が 

一が已回鳴り、 
部に ru 23」 が 
される 

[ いごご 1 
U C J 


•丸皿をセツトしていますか。 

【とりけし】キーを押してください。 

• 1 日日旨！;!下の食品を加熱しすぎ 
ていませんか。 

ブザーが已回鳴り、 

途中で（約10秒後） 

加熱が止まる 

\ 

自動加熱のとさ 

• 加熱でさる重さを超えていませ 
んか。 

または食品び極端に少な< あり 
ませんか。 

食品の分量を加減するか、容器を 
かえて【あたため • スタート】キー 

を押して < ださい。 

または【とりけし】キーを押して、 
手動でやり直してください。 

自動加熱のとを 

• を品を庫内に入れていますか。 

食品を入れて【あたため•スタート】 

キーを押して < ださい。 

自動加熱のとさ 

参使用ずる付属品を間違えていま 
せんか。 

正しい付属品をセツトして 

【あたため • スタート】キーを押して 

<ださい。 

) 


故障かな？と思つた日こんなとをは 
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お手入れのしかた 


さし込みプラグをコンセントか5なま、レンジ本巧や付属品びさめて 
か5巧ってください。 

巧れはすぐにこまめにふま取り、いつを清潔にしてごほ用ください。 

参庫内や付属品などを巧れたまま使用すると、ミちれびこびりついたり、さびや腐を' 
悪臭のもとになります。また、食品カスや汁、油などがついたまま使用すると、 

义花や発义-発煙の原因になりまず。 

• レンジ本体の周辺も清潔にしてください。 


ご注意 


お手入れのときは、台所用中性洗剤を使い、次のものは使用しないでください。 
(傷、変色、変お、故障の原因になります。） 

• アルカリ性洗剤（八ンドルやドアの樹脂の割れの原因になります。） 


酸性洗剤 


アルコール、灯ミ由、ガソリン 


•クレンヴー、オーブンクリーナー、漂白剤 •ベンジン、シンナーなどの溶剤 

• ガラスク U —ナーやスプレー式の洗剤 • 金属たわし、金属ブラシ 

参食品カスや水-洗剤などを、庫内底面の軸部やレンジ本体のすき間に入れないでください。 
(故障の原因になります >) 


かまわり、庫巧、ドア 


3 


固< しぼつためれぶまんでふを取る 

回転受台を取りはずします。（お手入れ後は必ず取り付けてください。） 

ちれびひどいときは、ラずめた台所用中性洗剤（水1 L に巧し洗剤1.已 mL ) をしみ込ませた巧を固くしぼって 
ふを、その後、固くしぼっためれぶさんで洗剤分をふさ取ってください。 

ほこりを取り除く 

吸気□-排気□についたほこりなどは、 

乾いた巧で定期的に取り除いてください。 

(性能を維持するためです。） 


庫内を抗菌ブラ ッ クコーティングしていまず。 

ミちれびつさにくく、ふさ取りやすくなっています。 

<コーティングを長持ちさせるためには> 

塗装面に付属品や容器などをぶつけないでください。 
傷びついたり、塗装びはびれたりしまず。 



電波の出□カバー （庫内のち側面にあります。) 

巧れびついたまま 出 □ 

使用すると、乂巧び出たり、 ヵバーー 
焦げたり、燃えたりする 
ことびあります。 


操作部 

故障の原因になるため、なのことにごミち意ください。 
•スプレー式の洗剤は使わない。 

参ふさんは、固くしぼる。 





が 

なれす 
め入で 
まま切 
こお大 
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庫巧やち皿の巧れが気になるとを 


角皿に入れた水を加熱して蒸気を発生させ、巧れを浮さ上び日せてふさ取りやすくします。 


角皿に水を約200 mL 入れ、 
庫内にセツトする 


2 


お手入れ 


レンジ解ま才ーブングリル 


を2度巧す 


脱臭/庫巧 



自動お強換気予熱 


庫内灯び点な。 

1ピッ 
加熱開始。 

表示部 r オーブン」の J く一び点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了 (約1巳分で終了します。） 


3 


庫内が十分さめてか5、 

固くしぼっためれぶきんで庫内をふき取る 

※ふき取らないと、ベたついたり、庫内のさび-腐をの原因になります。 


》角皿を取り出すとさは、お湯をこぼさないよラにミ主意してください。やけどのおそれびあります。 

※庫内を十分さましてから行ってください。庫内び高温のときは、蒸気び付着せず、巧れび十分に取れない 
ことびありまず。 

※頑固な巧れは、お手入れの【庫内】を行つてを取れにくいことびありまずので、こまめにお手入れをして 
<ださい。 


庫巧のにおいが気になるとまは、お手入れをした後、庫巧のカラ焼を(脱臭)をしてくだをい。 

(月1回び目安です）防] 0ぺージ 

♦巧れびひどいときじ由び飛び散る料理のをや食品び庫内に飛び散ったとき）は、まず、庫内をきれいに 
お手入れした後、カラ焼き（脱臭）をしてください。 

• カラ焼き（脱臭）中は煙やにおいび出ることびありますび、異常や故障ではありません。 


付属品 


スポンジたねしなどで巧い、そのを、 
水気を十分にふを取る 

クッキング容器は、傷びつをますので、スポンジ 
たねしの固い部分ではこずらないでください。 


• 付属品を乱暴に扱わないでください。 

また、加熱後、急に;令やさないでください。 
(変形したり、割れるおそれびあります。） 

•ク ッキング容器は色の濃い食品を長時間入れて 
おくと容器に着色するおそれびあります。 

加熱後は早めに別の容器に移しかえてください。 


回転ま台の取り付け-取りはずしは 

♦取り付けるとをは、回転受台を庫内底面の軸にきちんとはめ込みまず。 

♦取りはずずときは、回転受台の中央部分をつかみ、真上に上げて取りはずしてください。 
※上ヒーターに当たらないよラにごを意ください。 

無理にはずして上ヒーターに当たると、上ヒーターび割れ、断線やけびのおそれび 
态 D ます。 

上ヒーターび割れたとさは、使用しないでお買い上げ販売店にご相談ください。 



お手入れのしかたこんなとをは 
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♦ □-ルパン . 49 


• 料理写真は調理をの盛り付け例です。 

♦計量は、1カップ =200 mL 、 大さじ1=1已 mL 、 ルさじ1 =5 mL を使用しています。 ( lmL = lcc ) 

• 料理の仕上りは、食品の種類•形•量-大ささ-初期温度' 室温-電源電圧などによって多少異なります。 

クッキングガイドの調理時間' 温度は目まです。 

• 本書のオーブンメニューは、予熱なしの指導になっています。 

市販の料理ブックで予熱び必要なメニューのとをは 【オーブン】 （予熱あり）に合わせて焼いてください。 

防2已ページ 
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r 使用キー 

付属品 

加熱時間 '] 

オーブン 

V 

〇 
丸皿 

約4曰分 

J 


材料 (4 人分） 

• 鶏ささみ . 40目 

•ミ酉-しょラゆ-砂糖'''さか々 

• 卵(おきほぐす） . M 寸3個 

だし汁 

- -21/4 カップ (4 已 OmL ) 
刮塩-薄□しょうゆ 

. 各ルさじ1弱 

みりん . ルさじ1/2 

えび . 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

干ししいたけ . 2枚 

(ちどして半分に切る） 

かまぼこ . 4枚 

ざんなん . 8粒 

みつ葉 . か々 


作りち 

〇ささみはすじを取ってひと □ 
大に切り、ミ酉-しょラゆ•砂 
糖で下味をつけておく。 

0 卵と®をよく混ぜ合わせてこ 
ず。 

0 蒸し茶わんにみつ葉を除く他 
の材料と〇を分け入れ、©を8 
分目ほどをいで共ぶたをする。 

〇丸皿に©を左図のよラに置き、 
【才ーブン/グリル】を]度押し 
(予熱なし）で 1已〇で • 約4已~ 

已〇 分に合わせて加熱する。 

0でさあびれば、みつ葉をのせて 
庫内で約已分蒸らす。 


容器の置さ方 



Big—a 

• 竹串を刺してみて、澄んだ汁び出ればできあび D です。 

• 卵液は常温(約20〜2已で)の状態か6加熱しまず。卵液の温度び低いと 
きは加熱時間を長めに、卵液の温度び高いときは時間を短めにします。 

• 器の大きさにより仕上りびをか変わります。 

加熱後はヒーターの熱で丸皿と容器び熱くなりますので、取 D 出すとき 
は気をつけてくださし、。 





あさりの酒蒸し 


材料 (2 人分） 


• あさ0 . 

-..- 約 300邑 

f バター . 

• • • ■大さじ 1 

•( A ) )1 . 

• • • ■大さじ 1 

こしよラ-- • 

. か々 

• をざみねぎ •••- 

•一 -大さ し 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

レンジ 

\ 

〇 
丸皿 

約3分 

ノ 


作りち 

〇あさりは塩水につけ、砂をはか 
せてされいに洗ラ。 

0 耐熱容器に〇を入れ、 ® とねぎ 
を加えてラップをし、 【レンジ 
巨00 W 】 で 約3分 加熱する。 



えびのべーコン巻を 


材料 


•えび . 

--.. 8尾 

谓 K わたを取0、尾を残して殻をむく） 

•塩-こしよう . 

•-各か々 

• 白ワイン . 

•ルさじ1 

• ベーコン(半分に切る） 

.... 4枚 


1 使用 キー 

付属品 

加熱時間^ 

レンジ 

V 

〇 
丸皿 

約 2 分 

J 


作りち 

〇えびに塩-こしょうをして白ワ 
インをふりかける。えびをベー 
コンで巻いてつまよラじでとめ、 
平皿にのせる。 

0 【レンジ巨00 W 】 で 約2~3分、 

えびびホ < なるまで加熱する。 


お総菜 
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ラーメン 


材料 （1 人分） 

•インスタントラーメン -'''IS 
(市販の袋入り即席めん） 

•水 . 約已00〜600 mL 

《袋にかかれている食品メーカー 
指定の量に従ってください。 


f 使用 キー 

付属品 

加熱時間] 

⑩ ラー ><ン 

\ 

〇 
丸皿 

會 

容器 

約7分 

J 


作りち 

〇付属の容器に分量の水とめんを 
入れる。 

0 〇を【10ラーメン】で加熱する。 

0 加熱後、付属のスープを入れて 
混ぜる。 

フ长溫は約20でを基準にしていまず。 

<こんなときには【仕上り調節】 を〉 

國加熱前の水温例氏いとき 
(約巳〜 1 o ° c ) 

國加熱前の水温び高いとき 
(約30で） 



• 水量已00〜日〇 OmL 、 加熱時間3分のインスタントラーメンを基準にしています。 

• ラップやふたはしないで<ださい。 

• 加熱後は容器び熱くなりますので、取り出すとさは気をつけてください。 

•具柳-野菜など）は加熱後に加えてください。野菜などはゆでたものを使います。 

• 卵を入れて加熱すると、破裂してやけど-けびのおそれびあります。卵は加熱後に入れてください。 
• ちうみし熱くしたいときは【レンジ日 00 W 】 で様テを見なび6加熱してくださし、。 

• メーカーやめんの種類によって仕上りび異なります。 



巧飯にはん) 


{ 使用 キー 

付属品 

加熱時間^ 

レンジ 

V 

〇 
丸 皿 

容器 

約]已分 

J 


材料 （1 合分） 


•精白米 . 

'' 1合（約1已〇目） 

•水 . 

.210 mL 


水温は約 2 crc を基準にしていまず。 


•炊くことのできる分量 

水の量を増やせば、無洗米わ炊くことび 
でさます。 



0. 己合 

] 合 

1 .己合 

米の量 

7 ち呂 

] 己〇資 

22 已呂 

水 

の 

量 

精白米 
のとさ 

11 日 mL 

21 日 mL 

310mL 

無洗米 
のとさ 

130mL 

240 mL 

3 色已 ml_ 

レンジ 
加熱時間 

已〇日 W 

約 2 分 

200 W 

約 7 〜 9 分 

已〇 ow 

約 4 分 

200 W 

約 11 〜 14 分 

500W 

約 6 分 

200 W 

約 14 〜 17 分 


作りち 

〇米は洗って水気を切り、付属の 
容器に分量の水と共に入れて約 
30分〜]時間つけておく。 

0 〇にラップをし、【レンジ已〇 0 W 】 
で約4分加熱し、さらに【レン 
ジ200 W 】 で約11~14分加 
熱する。（おホは、かたよらな 
し'!ように水平にならす） 

包炊き上びれば、軽く混ぜ合わせ、 
乾いたふきんをかけて10分ほ 
ど蒸らす。 


ラップ 


約 2 cm 




ラップのしかた 

• ラップは容器の中に約 2cm たるませてください。また、容器のふちにぴったりと 
つけて<ださい。ぴったりつけないと、すさ間からふさこぼれることがあります。 

• 加熱後は容器が熱くなりますので、取り出すときは気をつけてください。 

. 季節やお米の種類によって炊き上がりが変わります。 

• 炊飯後に 

-やわらかくベタつくときーラップをしないで【レンジ己 00 W 】 で様テを見ながら加熱してください。 

-かたくて芯があるときールさじ](己 mL ) の水を加えて湿ぜ、【レンジ曰 00 W 】 で様子を見ながら加熱して 

<ださい。 
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参ゆで時間が己〜 1 1分のパスタ類•太さが約1 .4 〜1 .8 mm のスパゲッティ 

《1 . SmmliLh のスパゲッティは少、しおがあり、歯ごたえのある固さ（アルデンテ）に仕上げていまず。 


加熱のしかた） 

材料 (1 人分） 

• スパゲッティ . 已〇〜100呂 

•水(約20で） .400mL 

•塩 . ルさじ 1/3 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

⑩バスタ 

〇 曾 

丸皿 容器 

約]1分30砂 

) 


〇付属の容器に半分に折ったスパゲッティと水-塩を入れる。 

※水面か5スパゲッティび出ないよラに完全に漫す。 

※ラップはしない。 

0〇を 【11 パスタ】で加熱ずる。 

※パッケージのゆで時間により仕上り調節を使います。（下表参照） 

〇加熱が終われば、手早<ヴルに上げて水気を切る。 

《少量のサラダ油（才 U —ブ油）を混ぜると、めんびか5まりにくくなります。 



I 

メ 

ン 

ご 

は 

ん 


ス 

夕 


〔仕上り調節について J 

♦パッケージに表示されているゆで時間を見て、仕上り調節を合 
わせます。 

•ち表は目安です。 


パッケージ 
ゆで時間 

仕上り調節 

弱 

標準 

強 

目〜11分 



• 

目〜8分 


• 


已〜6分 

• 





. マカ□二（己日〜8日呂）などち加熱できます。 

• 加熱後、をうかしやわらかめに仕上げたいとをは、そのまましばらくゆで汁につけておいてください。 

• めん同±がくっついているときは、ゆで汁の中で軽くひと混ぜしてください。 

特に、マカ□二はくっつをやすいので加熱前にを軽くまぜておくとよいでしよラ。 

• 平たいパスタ（ヌードルタイプやラヴニア）の加熱はさけてください。 

• ゆで上がった故んに市販のパスタソースをかけ、【レンジ600 W 】 で様テを見ながら加熱してもよいでしよラ。 
• 食品一力一により、パッケージのゆで時間とめんの太さが異なることがあります。 


加熱後は容器が熱くなりますので、取り出すときは気をつけてください。 
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を凍野菜の煮もの 
春雨スープ 


食物繊維やビタミンび豊富でヘルシーな 
野菜料理や春雨スープを簡単に。 

を凍野菜や春雨と市販の調味料-スープの 
索などを入れて加熱ずるだけでず。 



• 冷凍野票の種類や、加熱後の料理を容器に入れたまま長時間放置することにより、容器に着色するおそれが 
あります。調理後は早めにお召し上がりになるか、別の容器に移しかえてください。 

• 加熱後は容器が熱くなりますので、取り出すとさは気をつけて<ださい。 

• をラかし加熱したいときは【レンジ200 W 】 で様子を見なが6加熱してください。 

• 冷凍野菓は食品 X —力 一 や種類、保を状態によって仕上りが多少異なります。 


筋網磯頸 



※手動のとき 
レンジ目日 0 W 約目分 
i 続けて 

レンジ2日 0 W 約7分 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

® 冷凍野菓 
の煮ちの 

\ 

〇 會 

丸皿 容器 

約13分 

ノ 




さといものがかか II 味 


野菜のコンソメ煮 


筑前煮 


材料 

•冷凍和風野菓5ックス 

. 200邑 

!水 . 1 50 mL 

•® (だししょうゆ.…大さじ11/2 
•いりごま（白）……大さじ11/2 


作りち 

〇付属の容器に®を入れ、まつ 
たままの和風野ま S ックスを 
入れて全体を軽 < 混ぜ合わせ、 
約 2 cm すさ間をあけてラップ 
をする。 

包〇を【9を凍野菜の煮ちの】で 

加熱し、ごまをふりかけて混ぜ 
合わせる。 


材料 

•冷凍さといち .200 g 

f 水 . 1 OOmL 

•(A) だししょうゆ''''大さじ 11/2 

U か糖 . 大さじ] 

• かつお節 . 適量 


作りち 

〇付属の容器に®を入れ、まつ 
たままのさといをを入れて全 
体を軽<混ぜ合わせ、約 2 cm 
すさ間をあけてラップをする。 


材料 

• をまホットサラダ（洋風野菜） 

ミックス . 1已〇目 

• ウイン ナーソーセージ 

巧等分に切る） . 4本 

[水 . 100 mL 

.® カップスープの素 (コンソメ 
L タイプ）……1袋 （1 人前） 
•塩.こしょラ . 各適量 

作りち 

〇付属の容器に®を入れ、ウイ 


包〇を【9を凍野栗の煮ちの】で 

加熱し、かつお節をかけて混ぜ 
合わせる。 

そのまましばら<おいてはを 
なじませる。 


ンナーを入れてその上に凍つ 
たままのホットサラダ5ック 
スを入れ、約 2 cm すき間をあ 
けてラップをする。 

0 〇を【9冷凍野菜の煮ちの】で 

加熱し、塩-こしょうを加えて 
混ぜ、はをととのえる。 
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ラップのしかた 



ご^/:王約 2cm 


約 2 cm すさ間をあけてラップをします。すさ間をあけずに 
ラップをするとふさこぼれるおそれがあります。 

ラップは耐熱温度140で政上のをのを使います。 


筑前煮-さといものおかか風味 

• だししょラゆは種類によって味びかし変わりますので、お好みのものをお使いください。 

春雨スープ 

• :令凍野菓はお好みのちのに代えてちよいでしょラ。 

• 春雨は緑豆春雨びおすすめです。春雨の種類によって仕上びりび変わります。 


※手動のとき 
レンジ目0日 W 約4〜目分 



わかめ春雨 スープ 

材料 

緑豆春雨 . 1已〜20目 

(容器に入る長さに切る） 

を凍ミックスベジタブル 

. 30吕 

.水 . 2已 OmL 

• ねかめスープの素(おホタイプ） 
. 1袋 （1 人前） 

作りち 

〇付属の容器に®を入れ、約 
2 cm すを間をあけてラップを 
する。 

Q [8 き雨スープ】 で加熱し、スー 
プの素を加えてよく混ぜる。 


たまご春雨スープ 


材料 


材料 


緑旦春雨 . 

• 1己〜20旨 


• ®, 

(容器に入る長さに切る） 


;令凍いんげん' 

……30夏 

• ®, 


水 . 

••■2己 OmL 


• たまごス-プの素(フリ-スドライタイス 
. 1袋 U 人前） 

作り方 

〇付属の容器に®を入れ、約 
2 cm すさ間をあけてラップを 
ずる。 

0 【8春雨スープ】 で加熱し、スー 
プの素を加えてよく混ぜる。 


パ U エーシヨン . 

お好みでワンタンを加えてち 
よいでしょラ。 


キムチ春雨スープ 


緑且音雨 . 1已〜20巨 

(容器に入る長さに切る） 

をずル松ま . 30 巨 

ざよラざ(市販品-;令蔵） 

. 30有(約2個） 

.水 . 2已 OmL 

• キムチ鍋のスープ……巨 OmL 
※スープは、水：スープの割合び3 :1 
のタイプのものを使用しまず。 

作り方 

〇付属の容器に®を入れ、約 
2 cm すさ間をあけてラップを 
する。 

© 【8春雨スープ】 で加熱し、スー 
プの素を加えてよ<混ぜる。 


パ U エーシヨン . 

キムチ鍋のスープはごまだれに 
代えてちよいでしょラ。 


冷凍野菜の煮もの•春雨ス—プ 
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材料 (4 人分) 

• マカロニ.' 
• サラダミ由- ' 


白ワイン-' 
バター''' 
.塩.こしよ 
ホワイ トソース 

バター . 

薄力粉…… 
'牛乳 ''''3 力 
塩-こしよラ 
ピヴ用チーズ'' 


包角皿(オーブン面)に包をのせて 
角皿受けにセットし、【才ーブ 
ン/グリル】を]度押し（予熱 
なし）で22〇で • 約18〜23 
分に合わせて焼く。 


〈巿販のを凍グラタン〉 

をまグラタン （2 皿）を焼くときは、 

【オーブン/グリル】を1度押し（予 
熱なし） 220 °C -約20〜2已分焼 

く。 

@プラスチック容器のちのは焼くこ 
とびで去ません。 


⑤①に牛乳を少しずつ加えな =1 

びらよく混ぜ合わせて丸皿 Cigiaa 

にのせ、【レンジ日 00 W 】 で 具の熱いうちに焼きます。 

約9~10分、途中2〜3回か さめてしまった場合は、【レンジ I 

き混せ' なびら加熱する。 600W] であたためてから焼いて 

塩.こしようで味をととの I ください。 I 

え、包から出るスープを大 ^ 

さじ2加えて混ぜる。 


ペルシーフライ 


フライ用パン粉などを使い、を分な油分を 
カツトして油で揚げるよりお力 nu - ! 



▼A 





















い」、麦粉、 . 

卵虎きほぐす） 
フライ用パン粉 


材料 旧尾分) 


作り方 


8尾 
''さみ々 

'大さじ2 
'''' ■ 1個 
• • • 1回分 


〇 41ぺージのフライ用パン粉の 
作りちを参照してノてン粉を作る。 

© えびは尾を残して殻をむき、 
背わたを取り、腹側に切れ目 
を入れて軽く塩■こしよラを 
する。 

©©の水気をふさ取り、ル麦粉、 
卵、バン粉の順に巧をつける。 


〇角皿（ヘルシー面）に©を並べ 
て角皿受けにセットし、 【オー 
ブン/グリル】 を1度押し（予 

熱なし）で 220で•約1已〜 

20 分に合わせて焼く。 



f 使用キー 

付属品 

加熱時間] 

オーブン 

興 

ぃな-面） 

約1日分 

) 



{ 使用 キー 

付属品 

加熱時間] 

オーブン 

V 

[を - 

約 20 分 

J 

/角皿、 
(ヘルシー 面） 


材料 (9 個分） 

•鶏もも肉 . 3日日旨 

•市販のから揚げ粉……3□邑 
•サラダ油 . ルさじ2 



から揚げ粉をまぶすとさは、ビ 
ニール袋を利用し、手でもみ込 
むよラにするとよいでしょラ。 


-作りち- 

〇鶏肉はホ分な脂目ちを取り除い 
て9等分に切り、から揚げお 
をまぶしてしばらくおく。 

0 ち皿（ヘルシー画に〇を並べ、 
サラダミ由をまんべんな<表面 
にふりかける。 【才ーブン/グ 
リル】 を1度巧し(予熱なし)で 

220で • 約20~2已分に 合む 

せて焼く。 


豚肉のポテトフライ 


作りち 



材料 (日個分） 

• 豚□ース薄切り肉 . 1已〇巨 

•塩-こしよラ . さ少々 

• じやびいをな白子木切り） 

. ル1個（約10□吕） 

•巧 

[ ル麦粉、 . 大さじ2 

j 卵（溶きほぐす） . 1個 

[ フライ用パン粉、1回分 


{ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 ] 

ぐ]^ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約18分 

) 

瓣き上げ> 
オーブン 

ち皿 

(ヘルシー面） 






パ IJ エーシヨン . 

野菜はゆでたにんじん、さやい 
んげん、アスバラガスなどに化 
えてちよし、でしよ5。 

V - V 


〇 41ぺージのフライ用パン粉の 
作りちを参照してノてン粉を作る。 

0 じやびいもはラップに包み、 
平皿にのせて丸皿にのせ、 【レ 

ンジ600 W 】 で 約2分〜2分 

30秒 加熱する。 

0 豚肉を広げて塩■こしよラを 
し、©を2〜3本おにして巻く。 
ル麦粉、卵、パン粉の順にを 
をつける。 

〇ち皿（ヘルシー面）に 0 を並べ 
てち皿受けにセットし、 【オー 
ブン/グリル】 を1度押し（予 

熱なし）で 220で•約18~ 

23 分に合わせて焼く。 


グ 

夕 

ン 


ル 

シ 

I 

フ 


えびのヘルシーフライ 


:う 

:よ 

.し 

■こ 

び- 

え 塩 衣 

• • • 
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加熱後、食品を取り出すときのご注意 

• 角皿を傾けないでください。 

角皿に落ちた食品の脂や焼き汁がこぼれて、やけどのおそれがあります。 
• 角皿の刻印部分を持って、脂や焼き汁に触れないようにしてください。 

脂や焼さ汁に触れると、やけどのおそれがあります。 

. 庫内や角皿などが熱くなっているため、ごを意ください。 


ペルシーグリル 

ち皿の凹凸で熱効率をアップ。 
しかもを分な脂び落ちて 
おいしくヘルシーに！ 



材料 (2 切れ分） 

•塩お . 2切れ 

(1 切れ約 80 g ) 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

® 塩鮮 

\ 

(し- . 

約1日分 

J 

角皿 

いルシー面） 


作りち 

〇ち皿（ヘルシー面）に S まの皮を上 
にして並べて角皿受けにセット 
し、 【12 塩 結】 で焼く。 

《4切れ分ち 【仕上り調節】 強で 
焼くことびでさまず。 


さばの塩 I 規を 



材料 (2 切れ分） 

• 塩さば . 2切れ 

(1 切れ約 lOOg ) 


{ 使用 キー 

付属品 

加熱時間^ 

⑩さばの 
塩焼さ 

\ 


約14分 

J 

角皿 

いルシー面） 


作りち 

〇さばは表面に切れ目を入れる。 

0 ち皿（ヘルシー面）に〇の皮を上 
にして並べてち皿受けにセット 

し、 【13さばの塩焼き】 で焼く。 

《4切れ分ち 【仕上り調節】 強で 
焼くことびでさまず。 



( 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

® 焼をとり 

V 

It •'か 

約 1 己分 

J 

角皿 

(ヘル シー 面） 


材料 旧本分） 

• 鶏をを肉(ひと□大に切る） 

. 2已〇呂 

• 白ねざ (4 cm 長さに切る） 

. 1〜2本分 

• たれ 

しょうゆ.… 1/4 カップ(己日 mL ) 
みりん…… 1/4 カップ(已日 mL ) 

サラダ油 . 大さじ] 

しょラが汁 . か々 


作りち 

〇鶏肉とねざを交互に竹串に刺 
し、たれに30分ほどつけてお 
く。途中ときどき上下を返す。 

0 ち皿（ヘルシー面）に〇を並べて 
ち皿受けにセツトし、 【14焼を 
とり】 で焼く。 


鶏ちち肉の代わりにレバーを使って电よいでしょ5。 
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魚のホイル蒸し 


作りち 

〇魚に®をふりかけてしばらくお 

く。 

〇一人分ずつ包む。アルミホイル 
に〇を置き、えび、しいたけ、 
みつ葉、 バターの 順にのせて、 
ぴっちりと包む。 

包ち皿（オーブン面）に©をのせて 
溝に熱湯旧0°なソ上）1 OOmL を 
をぎ、ち皿受けにセットし【1已 

魚のホイル蒸し】で加熱ずる。 

〇蒸し上びった 0 にレモンを添え 
る。 


r ® 魚のホイル蒸しアルミホイルの包み方） - 

アルミホイルの中央に材料をのせ、手前と向こラ側の端を上のほラでをわせて2〜3回おりたたみます。 

なに左ちの端をそれぞれ2〜3回おって、ぴったりと閉じます。アルミホイルが薄い場をは2枚重ねてください。 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間] 

® 魚の 
未ィル蒸し 

\ 

の 

角皿 

(オーブン面） 

約23分 

J 


材料に人分） 

• 白身魚''2切れ （1 切れ約80吕) 
成/塩-こしょラ各少々 

•® l>i . 大さじ1 

•えび . 2尾 

(殻をつけにまま背わたを取る） 
•生しいたけ(軸を取る） - '' S 枚 
• みつ葉 (4 cm 長さに切る）' - '適量 

•バター . 少々 

• アルミホイル (25 x 30 cm ) 

. 泌 

•レモン（輪切り） . 2枚 




ホイルケーキ 


{ 使用 キー 

付属品 

® ホイルケーキ 

\ 

の 

角皿 

(オーブン面） 


約22分 


材料 (6 個分） 

• バター(室温にちどしておく）- -4 已有 

•砂糖 . 4已有 

•卵(落きほぐす）…' M サ11た個 

•バニラエッセンス . 少々 

f 薄力粉 . 70目 

• ( A ) ベーキングバウタ'——ルさじ 1/3 
i (合わせて瓦るう） 

•牛乳 . ルさじ2 

• チヨコチップ . 20目 

• アルミホイル (25 x 20 cm ) 
. 6枚 

作りち 

〇耐熱性のボールにバターを入れ 
て白っぽくなるまで練り混ぜ、 
砂糖を加えてさ5によく混ぜる。 


包 〇に卵とバニラエッセンスを加 
えて混ぜ、@を加えてさっくり 
と混ぜる。 

包0 に牛孚 L とチョコチップを加え 
て混ぜ合わせる。 

〇 アルミホイルに 0 を1/6量ずつの 
せ、約已 X に cm の大ささに包 
む。 

※加熱ずると面く5むのでホ裕を 
もって包む。 

包 ち皿（オーブン面）に 〇 をのせて 
溝に熱湯旧0°なソ上 ） 1 OOmL を 
をぎ、ち皿受けにセットし [16 

ホイルケーキ】で加熱する。 



結とパプリカの 
マヨネー ズ風味 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

® 魚の 
みィル蒸し 

V 

励 

約23分 

ソ 

角皿 

(オーブン面） 


材料に人分） 


•生蛙'''2切れ （1 切れ約8□目） 
•玉ねぎ . 1/4個（約40目） 

[ 白つイン'''' 

'大さじ11/2 

•( A ) オリーブミ由'' 

- '大さじ1/吕 

1塩-こしよラ 

•••一 各か々 

•パプ u 力(ホ'黃 

. … 各1 /4 個 

• ピー マン . 

. 1/2個 

• マヨネーズ . 

. 適里 

• アルミホイル （2 己 X 3 日 cm ) 


. 2枚 


作りち 

〇蛙と玉ねざを®に約1時間つけ 
てお<。 

包バプ U 力とピーマンはひとくち 
大に切る。 

包一人分ずつ包む。アルミホイル 
に〇の S まと玉ねざを1/2量ずつ置 
を、パプ U 力とピーマンの1/2量 
ずつをのせてマ3ネーズをか 
け、ぴっちりと包む。 

〇ち皿（オーブン面）に 0 をのせて 
溝に熱湯旧0°なソ上 ） 1 OOmL を 
まざ、ち皿受けにセットし【1已 

魚のホイル蒸し】で加熱ずる。 


ヘルシークリル/スチームオ—ブ 
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J - •二 • マ. ぶ* 

カスター ドプ1!ン 


f 使用キー 

付属品 

ぐ f ごしら义> 
レンジ 

なし 

く焼き上げ> 
©プリン 

V 


角皿 

(オーブン面） 


加熱時間1 


焼さ上げ 
約30分 


材料 (直径日 cm のプ1」ン型日個分） 

カラメル ソース 


糖.'''.'''...'''' 

■••大さじ3 
•大さじ11/2 

•水 . 

■••大さじ] 

卵液 


•牛乳••■いたカップ （3 日日 mL ) 

•砂糖 . 

. 巨 Og 

•卵礎きほぐす）'… 

'…21/吕個 

• バニラエッセンス 

. か々 


作りち 

〇耐熱容器に®を入れ、【レンジ 
色00 W 】 で約3分30秒一4分褐 

色に色づくまで加熱する。水 
を加えて手早く混せ'る。 

※水を入れたときにはじくので、 
やけどにを意してくだをい。 

0 プ U ン型に薄くバターをめり、 
〇を分け入れる。 


包耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、 

【レンジ600 W 】 で約3分加熱 

し、砂糖を溶かして人肌位に 
さまず。 

〇包に卵を加えてミ居だ、裏ごしを 
する。バニラエッセンスを加え 
てかこ流し入れる。 

包角皿の中央にめらしたペーバー 
タオル2枚を敷き、〇を並べて 
溝に熱湯旧0°巳！;!上） 200 mL 
ををぐ。角皿受けにセットし、 
[17 プリン】に合わせて蒸し 
焼きにする。 


A 注意 

カラメルソースを作るとさ、時間を 
かけすぎないでください。焦げたり 
発火することびあります。また、加 
熱後は熱<なっていますので、やけ 
どにご注意ください。 



焼まいも 


材料 

• さつまいち 

. 2本 (1 本約200呂) 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ 

オーブン 

〇 

丸皿 

約1日分 

J 


作り方 

〇さつまいちは洗って水気をふを 
取る。 

0 丸皿に〇をのせ、【レンジ600 W 】 
で約4-已分加熱する。 

さらに【才ーブン/グ U ル】を] 

度押し（予熱なし）で220で. 
約1已~18分に合わせて焼く。 



おちち 


{ 使用 キー 

付属品 

加熱時間] 

グリル 

\ 

few 

約日分 

J 

回転受台 


材料 

•切りもち(約 4 X 巨 XI .已 cm ) 

. 2個 

• しょラゆ.焼のり . 適宜 



ちちは、厚みや大ささ、保を状態 
によって仕上りび異なります。 
やわ5かくなるまで様テを見なび 
5焼いてください。 


作りち 

〇をちを回転受台に直接のせ、 

【才ーブン/グリル】を3度押し 

(グ I 」ル）で約9~11分に合わ 
せて焼く。 


もちの置さ方 



※焼さ色はつさにくいでずび、& 
<れてさた5でさあび0です。 
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シヨー トケーキ 


作り方 

参スポンジケーキ 

〇ケーキ型の内側にサラダミ由を 
薄くめり、硫酸紙を敷く。 

© 耐熱容器に®を入れてラップを 
し、【レンジ色00 W 】 で約30秒 

加熱してバターを溶かす。 

0 卵は卵白と卵黄に分け、別々の 
ボールに入れる。卵白は泡立器 
でツノび立つまで泡立て、半量 
の砂糖を2〜3回に分け入れつ 
やび出るまでさらにミ包立てる。 


〇卵黄に残りの砂糖を入れ、白 
くちったりするまで泡立てる。 

〇0 に〇とバニラエッセンスを 
加えてミ居せ'合わせる。 

0 0 に薄力粉をふるいなびら加 
え、泡をこわさないように、 
さっくりと粉び消えるまで混 
せ'合わせ、©をふりまくよう 
に加えて混ぜる。 

※バターは底にミ尤みやすいので、 
底か6すくいあげるよ5に手早 
く混ぜ込む。 

〇〇に包を流し入れ、トントンと 
軽くたたいて空気抜ををする。 


〇丸皿に©をのせ、 【才ーブン/グ 
リル】 を1度巧し（予熱なし）で 
1巨 0 °C • 約43~48 分に合わ 

せて焼く。 

※竹串をさして、何ちついてこな 
ければでを上びり。 

©焼き上びれば、すぐに型ごと 
20 cm 位の高さから1回落と 
して焼さ縮みを防ぐ。型から 
出し、硫酸紙をはずしてネッ 
卜にのせてさまず。 

参デコレーシヨン 

〇よく;令やした生ク U - ムに⑨ 
を加え、ツノび立つまで泡立 
てる。 

0 スポンジケーキは横半分に切 
り、切り□と表面にシロップ 
をめる。 

0 いちごは飾り用のをのを残し 
て薄切りにし、ホイップクリ 
ームと共に挟み込む。残りの 
ク U —ムといちごで好みのデ 
コレーシヨンに仕上げる。 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

ぐ f ごしら义> 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約4曰分 

J 

鄉き上け:> 

1オーブン 



材料 


(直径21 cm の金属製ケーキ型1個分） 

スポンジケーキ 


•卵 


… M 寸4個 

•砂糖 . 

..…120呂 

• 薄力粉 . 

..…12〇甚 

• ®< 

f バター(ルさくきざむ） •''20 g 

1牛乳 . 

■••大さじ] 

• バニラエッセンス 
• 硫酸紙(型に敷く） 

ホイップクリーム 

. か々 

•生ク IJ - ム . 

… .3 日日 mL 

•⑨ j 

'お砂糖 . 

…大さじ己 

. ブランデー'' 

. か々 

シ□ップ 


•剧 

「砂糖 . 

1水 . 

…大さじ己 
…大さじ已 


拾わせてレンジ日 0 0 W で約 2 分加熱） 

• U キュール . 

•••大さじ] 


(©と含わせる） 

• いちご . 

-2 己〜30個 



直径1已一吕 4 cm のサイズのケーキを 
焼くことができまず。 

• 作り方は2 1 cm の型と同じ要領です。 

• 極端に重い金属製の型や耐熱ガラス、陶器 
の使用はさけて < ださい。 

(上手に焼けません） 



1已 cm 

1 8 cm 

21 cm 

24 cm 

卵 

M 寸2個 

M 寸3個 

M 寸4個 

M 寸己個 

砂糖 

已〇邑 

90邑 

]2〇邑 

]7〇呂 

薄力粉 

已〇邑 

90邑 

]2〇呂 

]7〇呂 

バター 

10呂 

20宜 

20 g 

吕己呂 

牛乳 

大さじ始 

かさじ2 

大さじ] 

大さじ]た 

加熱時間の目安 

約33〜38分 

約4日〜4已分 

約43〜48分 

約48〜己3分 


お菓子•パン 
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クッキー 


( 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

ぐ f ごしらえ> 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約22分 

J 

〈焼き上け"） 

オープン 

v 

角皿 

(オーブン面） 


参型巧さクッキー 


材料 (約25個分） 

•バター(ルさくきざむ）……己□呂 

•砂糖 . 已〇呂 

•卵(溶きほぐす） . 1/2個 

•バニラエッセンス . 少々 

•薄力粉、(ふるう） . 130呂 


作りち 

〇耐熱 I 物ボールにバターを入れて 
丸皿にのせ、 【レンジ200 W 】 で 
約30秒〜1分 加熱してやわら 
かくする。白っぽくなるまで 
練り混ぜ、砂糖を加えてさら 
によく混ぜる。 

0 〇に卵とバニラエッセンスを 
加えて混ぜ、薄力粉を加えて 
さっくりと混ぜる。 

0 生地をまとめてラップに包み、 
を蔵庫で3 □分ほどねかせる。 

〇包をラップとラップの間にはさ 
み、めん棒で約已 mm の厚さにの 
ばして好みの型で抜く。角皿 
(オーブン面）にアル5ホイルを 
敷さ、間隔を開けて並べる。 



0 〇をち皿受けにセットし、【才ーブ 
ン/グリル】を1嵐甲し（予熱なし) 

で 180 で-約 22~2已 分に合 

わせて焼く。 


参しぼ0だしクッキー 


材料 御1 2 個分） 


•バター(ルさくきざむ） ■'' 1 

.■ 60邑 

•砂糖 . 

' '30 g 

• 卵(溶きほぐす） . 

-1た個 

• バニラエッセンス…… 

.. ル々 

• 薄力粉(ふるう） . 

’ -8 日邑 

f ドレンチエリー(みじん切 D ) 

•( A ). 

、巧 

• •超 里 

[ レーズン(みじん切り)•- 

、巧 

• •超 里 


作りち 

〇生地は型抜きクッキーの〇、 
©と同じ要領で作り、絞り出 
し袋に入れる。 

0 ち皿（オーブン面）にアル-ホ 
イルを敷き、間隔を開けて〇 
を絞り出し、@を飾る。 

〇 ©を角皿受けにセットし、 【オー 
ブン/グリル】を]度押し（予熱 
なし）で 1 80 °C • 約22~2已分 

に合わせて焼<。 



チヨコチップクッキー 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

ぐ f ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約20分 

J 

〈焼き上の 

オープン 

\ 

角皿 

(オーブン面） 


材料 納12個分） 

•バター(ルさくきざむ） ''.'40 目 


•砂糖 . 40目 

•卵（溶きほぐす） . 1/吕個 

• バニラエッセンス . か々 

• チヨコレート(粗くきざむ） 

. 已〇呂 

• くるみ(粗くきざむ） . 20目 

[薄力粉 . 70目 


• ® ベーキンク'バウタ‘——ルさじ1/3 
[ (合わせて瓦るう) 


作りち 

〇型抜きクッキーの〇と同じ要 
領でバターと砂糖を遲ぜる。 
卵とバニラエッセンスを加え 
て混ぜ、チヨコレートとくる 
みを加えて混ぜる。 

包〇に®を加えてさつくりと混 
ぜる。 

包角皿（才ーブン面）にアルミホ 
イルを敷き、0を大さじ1ずつ 
並べて角皿受けにセツトし、 

【才ーブン/グリル】 を]度押し 
(予熱なし）で 180で•約吕〇〜 

23 分に合わせて焼く。 
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シュ—ク IJ — ム 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

<0でしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約33分 

ノ 

く焼き上け：> 

オーブン 

\ 

£---\ 

角皿 

(オーブン面） 


材料 倘9個分） 

•バター(ルさくきざむ） ■ - - ■40 g 

•水 .80 mL 

• 壽力粉(ふるう） . 40旨 

•卵（溶きほぐす）•••約2〜3個 
• カスタードクリーム 

. ち記参照 

作りち 

〇深めの耐熱性ボールにバターと 
水を入れて丸皿にのせ、 【レンジ 
600 W 】 で 約3分〜3分30秒、 

ミ弗とラするまで加熱する。 

※十分に巧とラしないと、生化び 
5まくたくらみません。 



包〇に薄力粉を1度に入れて手 
早く混ぜ、さらに 【レンジ 
臣〇 0 W 】 で 約 30-40 秒 加熱 

する。 

包©に卵を少、しずつ加えなびら 
よく混ぜ合わせる。木ベらで 
すくってゆっくり落ちるくら 
いの固さにする。 




〇角皿（オーブン面）にアル S ホ 
イルを敷さ、サラダ油を薄く 
める。絞り出し袋に包を入れ、 
直径約 4 cm に絞り出す。 


参カスター ドク リーム 



f 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ 

〇 
丸皿 

約目分 

ノ 


包〇に露を吹き、角皿受けにセツ 
卜し、 けーブン/グリル】 を1度 

押し（モ熱なし）で 200 で•約 
33-38 分に合わせて焼く。 

※生地を庫内に入れた5、焼き上 
びるまで絶巧にドアを開けない 
でください。 

©焼き上びれば、すぐアルミホイ 
ルからはずしてネツトの上で 
よくさまし、切り込みを入れ 
てカスタードク U —ムをつめ 
る。 


材料 (シュークリーム9個分） 
•牛乳 - ''11/2 カップ (300 mL ) 

薄力粉 . 大さじ] 

コーンスター チ-''大さじ] 

砂糖 . 已 Og 

(合わせて,3、る 5) 

卵黄 . 2個分 

'バター . 大さじ1/2 

.バニラエッセンス■''か々 




⑨' 


A ま意 


バターと水を加熱するとを、バタ 
一を大さなかたまりのまま加熱す 
ると飛び散ることびありまず。 
深めの耐熱容器を使い、バターは 
ルさくさざんで水と一緒に入れて 
加熱してください。 


〇耐熱容器に牛乳を入れて丸皿に 

のせ、 【レンジ巨00 W 】 で 約2~ 

3分 加熱する。 

©別の耐熱容器に®を入れ、〇 
を少しずつ加えなびら、泡立 
器でよく混ぜる。 

0 ©に卵黄をかしずつ加えて混 
せ'、丸皿にのせ、 【レンジ巨00 
W 】 で 約4-已分、 途中2〜3回 
混ぜなびら加熱する。 

〇0 に⑨を加え、手早く混ぜて 
さます。 


パ IJ エーシヨン . 

エクレア 

シュー生地を棒状に絞り出し、同じ要領で焼きます。焼き上びればよくさまし、横か5切り込みを入れてカスター 
ドク U —ムをつめます。上に溶かしたチョコレートをめ D ます。 


お菓子•パン 
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□—ルパン 


使用 キー 

付属品 

加熱時間^ 

<1;:^ 

オーブン 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約20分 

) 

(MEmy 

オーブン 

r ~'\ 

舰き上の 
オーブン 

角皿 

(オーブン面） 


材料 旧個分） 


• 強力粉 . 

.. .200宮 

•ドライイースト•••一 

ルさじ 2 / 3 

(予備発酵のいらないもの） 


[砂糖 . 

•大さじ2 


卵 . 

M 寸1/2個 


塩 . 

牛晕 U 室温のちの) 

ルさじ 1 / 3 



■lOOmL 

•) (ター度温にもどしなつ 

•一 .2 已呂 

•溶き卵 . 

■■•1個分 


作りち 

〇材料の混合 

ボールに強力粉を入れ、中むを 
くぼませてドライイーストと® 
を入れ、木じゃくしでまわりの 
粉を少しずつ取りこみなびら混 
だ合わせ、ひとまとめにずる。 

0材料をこねる 

〇に バターを 少しずつ加え、手 
にべとつかなくなるまでよくこ 
ねる。 

0生地のたたきつけ 

薄く巧ち粉をした台に©を取り 
出し、たたをつける生地の面を 
そのつど変えなびら、平均して 
約100〜1已〇回たたいてなめ 
らかで弾力のある生 i 也を作る。 



〇生地を丸める 

生地のなめらかな面を出ずよラ 
にして丸くまとめ、薄く粉をふ 
つた耐熱性のボールに入れる。 

©1 次発酵 

〇にラップをして丸皿にのせ、 
【才ーブン/グリル】を]度押し 

(予熱なし）で40で-約45〜 
已5分に合わせて発酵させる。 
包フ インガーテスト 

生地び2〜2.已倍の大ささに発 
酵したら指に粉をつけ、中央を 
押してみる。指巧びそのまま残 
つているよラなら、十分発酵し 
ている。すぐに戻るようなら発 
酵不足なので、時間を追加する。 
※巧の周囲にしわびでさ、生地びへ 
こむのは発酵のしすざです。 

※季節や環境により、発酵時間び異 
なりまず。様テを見なび5調整 
して < ださい。 





〇ガス巧き 

発酵び十分であれば、を i 也を手 
で軽くおさえ、ガス抜ををする。 



包分割 

生地を包了かスケッ；く一で9等 
分にする。 



〇ベンチタイム 

©の生 i 也を丸くまとめ、表面び 
乾燥しないよラにめれぶきん、 
またはラップをかぶせて約20 
分休ませる。 


⑩成お 

生地をにんじん形にし、めん棒 
で細長い兰角形にのばして幅の 
広いちからくるくる卷く。 


占'^^ベ、 


戸み 

※生化を傷めないように、やさしく扱 
つて < ださい。 

の 成お発酵 (2 次発酵） 

ち皿（オーブン面）にアルミホ 
イルを敷さ、成形したを地の巻 
さ終わりを下にして並べて表面 
に霧を吹さ、角皿受けにセット 
ずる。 けーブン/グ IJ ル】 を 1 度 
押し（予熱なし）で40 で-約 2 已 
~30 分 加熱し、2〜 2.5 倍の大 
ささになるまで発酵させる。 

※発酵不足の場合は、様テを見な 
びら時間を追加してください。 

の焼き上げ 

成形発酵び終われば、生地の表面 
に溶き卵を薄くめり、ち皿受けに 
セットし、 【オーブン/グ U ル】 を 
1度押し（予熱なし）で190 で" 
約吕0~吕已 分に合わせて焼く。 



•たにいている間、手は生化か6 
はなさないような感じで、おず 
たたさつけられた面で他の面を 
包みこむよ5にして、毎回違つ 
た面びたにけるようにします。 

• こねちび足りないとかさめのか 
たいパンになつてしまいます。 
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アフターヴービスについて 


( 巧証書はか装巧に添付してお!3ます。 ) 

• 保証書は販売店から受け取っていたださ、必ず 
「お買い上げ曰-販売店名」などの記入をおおか 
めのラえ、所定事項を記入し、内容をよくお読み 
の後、大切にイ呆菅してください。 

保証期間はお買い上げ曰か51年間です。 

♦ただし、マグネト□ンのみ2年間です。 

• 一般家庭用!;!外に使用される場合は除さまず。 


お引越しのとを 


修理を依巧をれるとを 


• 30〜32ページの項目を調べていたださ、なお異 
常びあるとさは、さし込みプラグをコンセントか 
ら抜いて、お買い上げ販売店にご連絡ください。 

保証期間中は 

• 保証書の記載内容により、お買い上げ販売店び修 
理いたします。その他詳細は保証書をごらんくだ 
さい。 

保証期間がずざているとさは 

• お買い上げ販売店にご相談ください。 

補修用性能部品の保有期間について 

♦センサーオーブンレンジ補修用性能部品の保有 
期間は製造な切後8年です。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持す 
るために必要な部品です。 


参この製品は巳 OHz —己 OHz 巧用ですので、電源周波 
数の異なる地巧へお引越しされてち、そのままお 
使いいただけます。 

参販売店にご相談のラえ、必ずアースを取り付けて 
<ださい。 


/アフターサービスなどについて ^ 

V おわか D にな5ないとまは ^ 

参お買い上げ販売店か、をよりの「お客さまご相談 
窓口」（添付の一覽表、または裏表紙参照）にお問 
い合わせください。 


>この製品は、日本国内用に設計されています。 
電源電圧や電源周波数の異なるが国では使用 
でをません。また、 アフターサービスち でさ 
ません。 

This appliance is designed for domestic 
use in Japan only . Do not use this 
appliance in foreign countries where the 
voltage and frequency are different 
from that of Japan . 

No servicing is available outside of Japan . 


仕様 


/ 

入 

力 

mrm 

巧 

源 

単相]日日 V 已日-目 OHz 共用 ] 

±h 

a 

仕 

様 

外 

お 

寸 

ま 

(幅)470 X ( 奥行) 360 X ( 高さ) 28己 mm 

庫 

内寸 

法(有効） 

(巾畐 ）2 呂7 X ( 奥寺 5)300 X ( 高さ）1已呂 mm 

ターンテーブル寸法 

直径280 mm 

質 


量(重さ） 

13.5 kg 

レ電 

局 

，口」波ん 

力 

600 W • 己00 W 相当- 200 W 相当 

ン 

周 

波 

数 

2 i 4 已 OMHz 

ジデ 

消 

費 

雨 

巧 

力 

1 .050 W /1,370 W (50/60 Hz ) 

グ 

U 

ル 

消 

費 

雨 

巧 

力 

11390 W 

才 

1 

ブ 

ン 

、 

消 

費 

雨 

巧 

力 

1，39日 W 

旧 

/nn 

度調 

節範 

囲 

40° C .] 日〇〜 22 日む 

※このオーブンレンジの 2] 日〜 22 日での温 
度での運転時間は約]己分間です。その後 
は自動的に2日び C に変わります。 J 


[ 消費電力量の目ま 1 

区分 名 

巨 

電子レンジ機能の 
年間消費電力量 

目己.白 kWh / 年 

オーブン機能の 
年間消費電力量 

7.8 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh / 年 

年間消費電力量 

73.4 kWh / 年 

•年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法-特定機 
器 r 電子レンジ」新測定法による数値です。「区 
分名」ち法に基づさ、機能、加熱方式、および庫 
内容積の違いで分けています。 

•実隙にお使いになるとさの年間消費電力量は、 
周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によつ 
て変化します。 

V ノ 




この製品は法律で表示を義務づけられた特定の化学物質1311を含有しておりませんほ 2 1。 

( J に C 日9已〇の電気-電子製品の特定の化学物質の含有表示ち法に従って表示しております） 
【ま1】「鉛及びその化合物」、 r 水銀及びその化合物」、「カド S ウム及びその化合物」、 r 六価ク□ム化合物」、 
「ポリブ□モビフ ェニ ル」および「ポ I 」 ブ□モジ フェニー ルエーテル」の巨種類の化学物質 
【ま2】対象の化学物質の含有率が基準値];(下であることを意味します。また、除外項目は対象としておりません。 
http :// www . sanyo . co . jp / Environment / 


お菓子•パン(メニユ—編)/アフタ—ヴ—ビスについてこんなときは 
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受情点巧 


★長年ごほ用の電子レンジの点巧を！ ★ 


口 


こんな症状は 
あ0ませんか 

-電源コードやプラグび異寓に熱くなる。 

-スタートしてち食品び加熱されない。 

-自動的に切れないとさがある。 

. 運転中に異常な音びする。 

-異常な臭いびしたり煙が出る。 

-電子レンジにさねるとビ1」ビ U と電気を感じ 
ることびある。 

-その他の異常や故障びある。 


使用 

中止 

故障や事故の防止のため 
必ず販売店にご連絡を…。 
点検-修理についての費 
用など詳しいことは販売 
店にご相談ください。 









し お客をまご巧談窓口 

■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電製品の修理のご依頼やごネ目談は、お買い上げの駆売店へお申し出ください。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓□にお問い合わせください。 


家電製品に::)いてのをお的なご相談 =洋電機(株）ぉ客さまセンター 


受付時間：日：00〜18 : 30 (36 已曰） 

I 総舍相談窓口 T 050311目-3434 ) 

※上記番号をご利巧できない場合は 大阪 (06)-6 日日4 - 日日70 におかけくだ孔、。 

※那梗または F A X でご相談される場合 

兰洋電機(巧)お客ごまセンター 〒570 -8677 大阪府守□市京阪本通2-己-己 FAX :大阪 （06)6994-95 10 


家電製品の侵巧ヴービスにごいてのご相談 =洋電機サービス(巧) 


受付時間：月曜日〜金曜日日： 00〜18 : 30 
±曜■日曜•ネ兄曰9 : 00〜17 : 30 


修理相談窓 □ 

東コールセンター 

関東-甲信越地区 

050-3116-2222 
東京 (03)5302-3401 

化ミ毎道地区 

050-3116-2333 

東：]ヒ地区 

050-3116-2444 

西コールセンター 

近畿-北陸-四国地区 

050-3116-2555 
大阪 (06) 4250-8400 

中部地区 

050-3116-2666 

中国地区 

050-3116-2777 

九州地区 

050-3116-2888 


。中縄地区 ] 098-944-5018 ] 

受け時間：月曜日〜±曜日9： 00-12： 00,13: 00〜17 : 30 ( 日曜、巧日および当社が日を除く） 


持込み修理および部品にごいてのご相談 兰洋電機サービス(株) 


受付時間：月曜日〜±曜日日： 00〜17 : 30 (日曜、祝日を除く） 

持込み修理および部品のご相談については、各地区拠点（サービスセンター、サービスステーション）で承っております。最寄の拠点は弊社ホームページでご確認ください。 


☆上記のお客さまご相談窓□の名称、電話番号は変更することびありますのでご了承ください。 


おささまご相談窓□におけるお客さまの個人情巧のお取0巧いにごいて 


お客さまご相談窓□でお受けした、お客さまのお名前、ご住巧、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同 
意びない限り、業務委託の場合および法令に基づさ必要と判断される場をを除を、第兰をへの開示は行いません。なお、お客さまび当社に 
お電話でご相談、ご連絡いただいた場合には、お客さまのお申し出を正確に把握し、適切に対応するために、通話内容を録音させていただ 
<ことびお0ます。 

<利用目的> 

•お客さまご相談窓□でお受けした個人情報は、商品-サービスに関わるご相談-お問合せおよび修理の対応のみを目的として用います。 

なお、この目的のために王洋電槪(株)および関係尝社で上記個人情報を利用することびあります。 

<業務委託の場合> 

♦上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせるととをに、適切な管理-監督を 
いたします。 

個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームぺージ httpy/www.sanyo.co.jp をご覧ください。 


お客さまメモ 

お買い上げの隙に記入しておいてください。 
修理など依頼されるとさ便利です。 


品 を 

EM 0- C 16 A 1 

お買い上げ年月日 


お買い上け 1 梳店名 


電話 （） - J 


兰す電機巧巧舍巧 

生ま家電事業部 

〒日7日-2332兵庫県加西市鎮岩町1日 4-4 


670AA 





















































